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CESKO-AMERICKÁ  literatura  postrádala  posud  do- 
brého a  spolehlivého  díla  o  umění  kuchařském.  Sice 

již  několikráte  konaly  se  pokusy  napsati  kuchařskou 
knihu  pro  česko-an^erické  domácnosti,  avšak  výsledkem 
bylo  vždy  dílo  povrchní,  kusé  a  nedostatečné.  Není 
tedy  divu,  že  naše  kuchařky  sííhaly  raději  ku  knihám 
českým,  ačkoliv  v  převážných  případech  nemohly  metri- 
cké míry  a  váhy  se  zdejšími  srovnati,  a  ačkoliv  knihy 
ony  neobsahují  jíd^a  zde  sice  obecná,  kterých  si  však 
v    Čechách  dopřáti  n^tnohou. 

Účelem  knihy  této  jest  odpomoci  výše  uvedenému 
nedostatku  a  vyplniti  onu  citelnou  mezeru  v  česko- 
americKém  písemnictví.  Pořadatel  dal  si  na  tom  velmi 
záležeti,  aby  podal  veřejnosti  knihu  dokonalou,  obsahující 
kuchyni  českou  i  americkou.  Veškeré  předpisy  zde 
obs  zené,  jsou  od  autorit  na  slovo  vzatých  a  zakládají 
se  na  skutečné  praksi  a  dlouholeté  zkušenosti;  jsou  ne- 
toliko spolehlivé,  ale  i  snadno  srozumitelné,  takže  i 
začátečnice  bez  další  porady  s  prospěchem  dle  nich  říditi 
se  může.      Zvláštní  ohled  brán  byl  na  to,  aby   úprava 
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jídel  nebyla  příliš  nákladnou,  tak  aby  se  vyhovělo  prů- 
pěrné  domácnosti;  nalezne  se  tu  však  i  hojně  jídel 
jednodušších  i  dosti  pokrmů  vzácnějších  pro  malé  i  velké 
domácnosti,  pro  hostiny  a  bankety,  ba  i  pro  ty  nejraffi- 
novanější  jazýčky. 

Rozumí  se  samo  sebou,  že  veškeré  předpisy  jsou 
sestaveny  na  základě  amerických  měr  a  vah  a  že  zvláštní 
zřetel  byl  vzat  na  americká  jídla.  Ku  každému  před- 
pisu připojeno  anglické  a  francouzské  pojmenování. 
Anglické  názvy  přijdou  zajisté  vhod  netoliko  kuchařkám 
teprve  nedávno  z  L^ech  přišlým,  nýbrž  i  hospodyňkám 
zde  rozeným,  jimž  spůsobem  tímto -české  názvy  nejlépe 
se  objasní;  franština  pak  jest  jazykem  zdvořilého  světa 
a  jelikož  jídelní  lístky  v  restauracích  první  třídy  aneb  při 
hostinách  a  banketách  jsou  většinou  psány  po  francouz- 
sku,  připojeny  jsou  v  této  knize  ku  předpisům  i  názvy 
francouzské,  aby  každý,  komu  na  tom  záleží,  mohl  se 
dozvěděti,  jaká  jídla  a  jakým  pořadem  jsou  předkládána. 

Podotýkám  však,  že  kuchařka  musí  s  láskou  ku 
svému  umění  přilnouti,  musí  se  umět  poměrům  přispů- 
sobiti,  dle  potřeby  jídla  měniti  neb  nová  tvořiti  a  přede- 
vším si  chuť  dokonale  vycvičiti,  jinak  ze  žádné. knihy 
valného  užitku  míti  nebude.  Zároveň  odporučuji  k  bed- 
livému čtení  a  zachování  netoliko  úvodní  pojednání 
o  jídle,  nýbrž  i  dodatek  o  přípravných  pracích  kuchyň- 
ských, o  sestavování  jídelních  lístků,  o  strojení  tabule, 
o  víně  atd. 

Odevzdávaje  knihu  tuto  veřejnosti,  kojím  se  nadějí, 
že  stane  se  milou  družkou  a  rádkyní  v  česko-amerických 
domácnostech,  a  podaří-li  se  mi  získati  přízeň  a  uznání 
mých  krajanek,  budu  za  svou  práci  dosti  odměněn. 

EMANUEL  PERSEIN-BERANEK. 


o  jídle. 


♦♦♦♦♦♦♦♦ 


První  podmínkou  zachování  lidské  existence  jest 
jídlo.  Člověk  může  zíti  bez  přátel,  bez  knih,  bez  věd 
a  umění,  bez  svědomí,  bez  citu,  bez  víry,  naděje  a  láskyy 
ale  bez  jídla  živ  býti  nemůže.  Jídlem  posilňuje  se  lid-^ 
ský  organismus  a  nahrazují  se  síly  každodenním  zaměst^ 
náním  ochablé.      Toť  jest  primární  filosofie  jídla. 

Lidstvo  však  záhy  poznalo,  že  jedny  pokrmy  jsotí 
příjemnější  k  požívání  druhých,  i  počalo  si  ty  příjemnější 
vybírati  a  tak  poznenáhlu  pěstovalo  chuť.  Pak  k  pri-^' 
marní  íllosofii  jídla  přidružila  se  filosofie  požitku.  Lidé 
nejedli  již  jen  proto,  aby  tělo  s  dachem  udržeH 
pohromadě,    nýbrž  také  aby  si  na  pokrmech  pochutnali.l 

Ani  tam  však  člověk  nepřestal  On  začal  rbzě-«- 
znávati  mezi  jídlem  úhledným  a  neúhlednýríl.  začal  při] 
jídle  vyhledávati  uspokojení  netoliko  žaludku  a  jazýku,^^ 
nýbrž  i  čichu  a  zraku  a  tak  se  pomalu  vyvinovala-^ 
filosofie  rozkoše,  která  s  postupným  vzděláním  lidstva^ 
rostla  a  u  nejvzdělanějších  národů  na  nejvyšším  stupni 
se  nacházela  a  nachází.  '■ 
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A  jelikož  jest  člověk  živ  na  světě  pouze  jednou, 
jest  zajisté  jen  slušno  a  spravedlivo,  aby  po  ukojení  svého 
duševního  bažení,  hleděl  si  ten  krátký  vezdejší  pobyt 
i  materielně  zpříjemniti  a  jelikož  jest  jídlo  ze  všech 
materielních  požitků  nejdůležitější,  jest  záhodno,  aby 
jídlu  věnoval  náležitou  péči  —  ne  snad,  aby  mnoho  po- 
krmů požíval,  nýbrž  aby  si  dal  záležeti  na  tom,  co  požívá, 
tak  aby  sousto  požité  stalo  se  mu  skutečným  zdrojem 
rozkoše  a  ne  mrzutosti. 

Jak  výše  již  bylo  uvedeno,  musí  se  působiti  při 
jídle  netoliko  na  jazyk  a  čich,  nýbrž  i  na  oko  a  kde 
možno  i  na  sluch.  Především  musí  býti  jídla  dobře 
a  chutně  připravená,  všechno  musí  býti  v  náležitém  po- 
řádku a  předložena  musí  býti  tak,  aby  b^rvy  jedno- 
tlivých mís  harmonisovaly.  Dále  musí  býti  stůl  čistě 
prostřen — bílý  obrus  jest  nejlepší  a  nádobí  nesmí  býti 
křiklavé,  aby  esthetický  celek  nebyl  porušen;  barevných 
sklenic  zvláště  dlužno  se  vystřihati.  Konečně  má  se 
jísti  ve  světlém  vzdušném  pokoji,  opatřeném  přiměřeným 
nábytkem,  pokud  možno  i  stojanem  s  květinami  a  klecí 
s  kanárkem — ku  zvýšení  pak  požitku  vtipná  konversace 
Deobyčejně  přispívá. 

Zkuste  to  jednou!  Usedněte  v  čistém  světlém 
pokojíku,  jehož  okna  květinami  jsou  naplněna  a  mezi 
květinami  ptáče  štěbetá,  s  přítelem  k  čistě  pokrytému 
stolu,  nechtě  si  předložiti  třeba  jednoduchý,  ale  chutně 
připravený  oběd,  paste  se  očima  na  vkusném  uspořádání 
stolu  a  lahodném  vzezření  jídel,  ssejte  čichem  svým 
jejich  vůni  a  konečně  je  předložte  jazyku  jako  nejvyš- 
šímu soudci  ku  konečnému  rozhodnutí;  okořeňte  všecko 
pěknou  a  zajímavou  rozmluvou  —  a  uhlídáte,  že  po  jídle 
zmocní  se  vás  také  uspokojení  a  vašimi  údy  rozleje  se 
taká  blaženost,  že  budete  ten  pokus  co  nejdříve  opa- 
kovati a  ani  se  nenadějete,  stane  se  vám  zvykem. 

Usedne-li  člověk  k  jídlu  s  myslí  spokojenou  — 
a  není    radno  jísti,  je-li  člověk    vzrušen — má  se  jej  po 


každém  'řádné  připraveném  jídle  zmocniti  pocit  uspo- 
kojení, a  aby  se  tak  stalo,  jest  ú'í<olem  kuchařky.  Štěstí 
každé  domácnosti  závisí  téměř  jedině  na  kuchyni,  neboť 
srdce  i  hlava  člověka  podléhá  vlivu  žaludku  a  po  špatném 
obědě  i  ten  nejdobrosrdečnější  člověk  se  zatvrdí  a  i  ten 
největší  mudrc  se  přivede  z  rovnováhy — a  ten  muž, 
který  ani  po  líbánkách  nepodléhá  vlivu  spálených  beef- 
steaků  nebo  nedovařeného  masa  a  na  pólo  upečených 
buchet,  musí  míti  k  ženě  lásku  jako  trám.  Obyčejně 
však  člověk  v  takových  případech  vyhledává  požitek 
mimo  dům  a  tak  mnohá  domácnost  jest  zničena,  která 
velmi  šťastnou  býti  slibovala.  Přítomná  doba  jest  plna 
takových  příkladů:  manželství  z  lásky,  líbánky,  špatná 
kuchyně  a  konečně  —  dle  Samuela  Smilese  —  co  bůh 
spojil,  to  rozl  >učila  špatně  pečená  kýta. 

Kdo  umění  kuchařskému  nerozumí,  bére  vše  na 
lehkou  váhu  a  tvrdí,  že  vařiti  není  žádné  umění;  pro  ně 
třeba  ne,  ale  ti,  kteří  jejich  výrobky  musí  požívati, 
potřebují  často  umění — avšak  lékařského.  Pravdivý  byl 
úsudek  jistého  pána  o  takovém  vaření,  když  pravil: 
**Skoda,  že  té  drůbeži  zkazily  svět."  Proto  jest  kuchař- 
ství  pro  budoucí  manželky  a  hospodyně  velmi  důležité 
a  mělo  by  se  na  to  dbáti,  aby  hned  při  vkročení  do 
vlastního  kruhu  rodinného  mohly  se  ujmouti  samostatné 
vlády  v  kuchyni. 

Každá  dívka,  která  chce  vzdělanou  slouti,  měla  by 
se  především  učiti  vaření  důkladně  rozuměti  a  pak  se 
zajisté  nebude  vaření  štítiti,  neboť  čemu  důkladně  roz- 
umíme, to  se  nám  líbí  a  nás  těší.  Dále  jest  dokázáno, 
že  která  hospodyně  vaření  důkladně  rozumí  a  též  sama 
vaří,  mnohem  levněji  jídlo  upraviti  dovede  a  jídlo  od 
ní  upravené,  domácím  též  mnohem  lépe  chutná  V  domá- 
cnostech pak,  kamž  často  hosté  zavítají,  jest  nutno,  aby 
paní  umění  kuchařskému  dobře  rozuměla,  neboť  by  se 
jinak  musila  spokojiti  se  vším.  jak  to  cizí  lidé  udělají, 
což  však  jest  přečasto  příčinou  rozmanitých  mrzutostí 
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a  pokažení  jinak  dosti  nákladných  obědů  a  hostin.  Kdyby 
všecky  hospodyně  v  kuchařství  se  znaly  a  stůl  řádně  a  dle 
pravidel  výživy  obstarávaly,  zamezio  by  se  v  mnohých 
domácnostech  též  nemírnému  pití  lihových  nápojů,  čímž 
by  se  netoliko  peněz,  ale  i  zdraví  ušetřilo.  Kuchařství 
pak  jest  umění  tak  poutavé  a  poskytuje  tolik  zajímavo- 
sti a  změny  a  též  příjemného  pobavení,  že  věru  jest 
s  podivením,  jak  mnoho  žen  a  dívek  níjii  pohrdá  a  za 
něco  sprostého  a  ponižujícího  je  považuje. 

Doufám,  že  těchto  několik  upřímných  slov  bude 
míti  žádoucí  účinek  a  brzy  nám  bude  zaznamenati  obrat 
k  lepšímu,  což  zajisté  se  mnou  i  všichni  přátelé  spoko- 
jených domácností  si  přejí. 


POLÉVKA. 


Soup.  — Potage. 

AZDÉHO  oběda  základem  jest  dobrá 
polévka.  Dle  polévky  pozná  znalec, 
jaký  požitek  ho  očekává  a  úsudek  takto 
utvořený  se  obyčejné  během  oběda  po- 
tvrdí. Proto  musí  býti  každé  dobré  ku- 
chařce na  tom  záleženo,  aby  jak  nále- 
ží chutné  polévky  připravovati  dovedla. 

Polévky  dělí  se  předně  na  masité  a 
postní.  Obojí  mohou  býti  buď  čisté  neb  husté  a  před- 
kládají se  buď  zavařené  aneb  s  rozličnou  garniturou, 
jako:  osmaženou  houskou,  rozkrájenou  zeleninou,  sáze- 
nými vejci,  krapličkami.  timbáikami,  svítečky  atd. 

Consommé  jest  silná  čistá  polévka,  která  se  buď 
rozličně  upravená  předkládá,  aneb  jiným  polévkám  za 
základ  slouží. 

Créme  jest  hustá  polévka  z  drůbeže,  zvěřiny,  ryb, 
zeleniny,  neb  luštěnin  dobře  uvařených  a  skrze  sýtko 
protlačených,  k  čemuž  přidá  se  pojítko  ze  smetany, 
žloutků  a  másla. 

Purée  jest  hustá  polévka  připravená  jako  créme,  jen 
že  se  upotřebí  více  protlačeného  vařiva  a  místo  smetany 
a  žioutků  přidá  se  kus  másla. 

Bisqiie  Zdi  starých  časů  podobala  se  spíše  kaši 
nežli  polévce;  za  nynějších  časů  jest  to  purée,  rýží, 
strouhaným  chlebem  neb  rosolem  zhuštěné  a  hodně 
kořeněné. 

Netřeba  snad  ani  připomínati,  že  veškeré  nádoby, 
v  nichž  se  maso  vaří  aneb  polévka  připravuje,  musí  býti 
chovány  v  té  největší  čistotě,  zrovna  tak  jako  ostatní 
kuchyňské  nářa  !í. 


lO 


Maso  musí  se  čistě  vyprati,  přistaví  se  k  ohni  ve 
studené  vodě  a  nesmí  se  vařiti  při  prudkém  ohni.  Chceš-li 
míti  nejen  dobrou  polévku,  ale  také  dobré  maso,  dej 
polovici  masa  až  do  vařící  polévky,  a  to  hosůtm  předlož. 
V  malé  domácnosti  se  toho  ovšem  nemůže  dbáti.  Ne- 
škodí též,  když  se  maso  před  vařením  dřevěnou  paličkou 
trochu  stluče.  Hovězí  maso  musí  se  vařiti  půl  třetí  až 
tři  hodiny,  avšak  žádné  maso  nesmí  se  rozvařiti. 

Nežli  hovězí  maso  do  varu  přijde,  utvoří  se  na  něm 
pěna,  která  se  musí  dírkovanou  sběračkou  pilně  sbírati, 
sice  by  se  polévka  zkalila.  Naleješ-li  do  polévky  vždy 
po  chvíli  z  počátku  trochu  studené  vody,  pění  se  lépe 
a  jest  pak  čistější. 

Potom  teprve  se  maso  osolí  —  nikdy  ne  mnoho, 
neboť  nežli  jest  polévka  uvařena,  mnoho  se  vyvaří  a  pře- 
solená polévka  nedá  se  napraviti;  avšak  i  nedosolená 
neměla  by  pravé  chuti,  když  by  se  solila  až  potom. 

Pak  přidej  následující,  dobře  obranou  a  vypranou 
zeleninu:  celer,  petržel,  pór,  pažitku,  kapustu,  mrkev, 
karfiol,  špargl  a  zimního  času  také  cibuli.  Chuť  polévky 
velmi  se  zvýší,  přidá-li  se  kousek  nakrájených  a  na  másle 
s  cibulkou  usmažených  jater.  Ostatně  může  se  tal^é  ku 
zvýšení  chuti  použíti  rozličných  zbytků  z  drůbeže  a  při- 
rážku z  telecího  i  jiného  masa. 

Když  jest  maso  měkké,  procedí  se  polévka  do  jiného 
hrnku,  kdežto  maso  nechá  se  státi  v  teple  a  poleje  se 
polévkou  neb  horkou  vodou,  aby  neoschlo.  Slitou  po- 
lévku zavař;  to  jest  přiveď  ji  do  varu,  a  pak  do  ní  syp 
krupky,  ve  vodě  neb  ve  slabé  polévce  uvařené,  nebo 
krupici,  rýži,  ságo,  nudle,  flíčky  a  pod.  Musíš  však 
vždy  zamíchati,  aby  závařka  nezůstala  v  chuchvalcích. 

Zkalená  polévka  může  se  čistiti  takto:  Udělej 
z  bílku  sníh  a  vlej  do  vařící  polévky,  nech  jen  málo  po- 
vařit  čistým  ubrouskem  proceď  a  budeš  míti  polévku 
čistou  a  průhlednou.  Mastnota  z  polévky  musí  se  vždy 
sebrati. 


II 


Když  se  polévka  smetanou  a  žloutky  zakloktává, 
jest  záhodno  pojítko  napřed  troškou  silné  polévky  roz- 
míchati, nežli  se  k  ostatní  polévce  připojí  a  jakmile  jest 
polévka  jednou  zakloktána,  nesmí  se  již  více  vařiti. 

Dva  kvarty  polévky  stačí  pro  šest  až  osm  osob 
a  většina  předpisů  jest  na  tom  základě  sestavena.  Dle 
potřeby  může  se  ovšem  množství  poměrně  zvětšiti  neb 
zmenšiti. 

v 

že  se  polévka  na  všelijaký  spůsob  měniti  neb 
zjednodušiti  může,  ví  každá  kuchařka.  Proto  též  takové 
změny  vlastní  chuti  a  libosti  našich  hospodyněk  zůstavuji. 


1.     Obyčejná  hovězí  polévka. 

Beef  Soup, — Potage  de  Boeuf. 

Vezmi  dvě  libry  hovězího  masa,  tři  až  čtyry  kvarty 
vody,  lžíci  soli,  malou  petružel,  malou  mrkev,  kousek  ceieru 
a  jednu  cibuli.  Všecko  dobře  vyper,  kosti  dej  do  studené 
vody,  přistav  to  k  ohni  a  když  jest  voda  horká,  vlož  tam 
teprv  maso  a  kousek  jater;  nech  zvolna  vařit,  pěnu  seber, 
polévku  osol;  když  jest  maso  měkké,  proceď  polévku 
skrze  jemné  sýtko  do  hrnku,  v  němž  ji  zavaříš  Maso 
může  se  též  ve  studené  vodě  k  ohni  přistaviti  a  nezále- 
ží-li  kuchařce  na  čistotě  polévky,  může  nechat  pěnu 
zavařit,  čímž  docílí  polévky  silnější;  zelenina  a  játra  se 
mohou  též  dříve  usmažiti  nežli  se  k  masu  přidají.  Když 
jest  maso  přes  polovic  uvařeno,  může  se  polévka  též 
hned  zavařit,  totiž  přidají  se  přebrané  a  očištěné  kroupy, 
trhané  krupky,  pšeničná  krůpi' e,  rýže  neb  ságo,  to  jest 
dle  chuti  a  nechají  se  v  polévce  při  mase  uvařit;  pro 
6  až  8  osob  stačí  čtvrt  libry  kteréhokoliv  vařiva  a  půl 
hodiny  stačí  k  uvaření  téhož,  vyjma  krupice,  která  jest 
za  patnáct  minut  uvařena.  Dle  počtu  osob  řídí  se 
ovšem  i  váha  masa  i  množství  vody,  zeleniny  a  závařky. 


12 


2.     Bouillon. 

Bouillon  jest  silná  polévka,  která  se  pije  z  koflíků 
buď  čistá,  aneb  se  do  ní  hodí  nerozkloktané  vejce.  Vezmi 
tři  libry  hovězího  a  libru  telecího  masa  půl  staré  slepice  neb 
starého  holuba,  jeden  celer,  dva  kořeny  petružele,  jednu 
mrkev,  jeden  pór,  jednu  cibuli,  stroužek  česneku,  půl 
kapusty,  kousek  zázvoru,  jeden  bobkový  list  a  všecko 
dobře  vyper.  Hovězí  a  telecí  maso  dej  do  hrnku  se 
čtyřmi  kvarty  stu  iené  vody,  nech  zvolna  vařit  a  pěnu 
sbírej;  když  jest  polévka  odpěněna,  osol  ji,  přidej  zeleni- 
nu a  koření  a  nech  dvě  hodiny  vařit;  pak  telecí  maso 
vyndej,  přidej  slepici  neb  holuba,  nech  ještě  tři  hodiny 
vařit,  mastnostu  pilně  sbírej  a  posléze  polévku  mokrým 
ubrouskem  neb  žíněným  sýtkem  proceď.    (Pro  12  osob.) 

3.     Consommé. 

Dej  na  rendlík  kus  másla,  dvě  cibule,  jeden  celer, 
dva  kořeny  petružele,  dvě  mrkve,  jednu  kapustu — všecko 
rozkrájené,  potom  rozkrájej  na  kousky  libru  hovězího 
a  libru  telecího  masa.  vlož  s  rozličnými  zbytky  od 
drůbeže  na  tu  zeleninu  a  nech  to  až  do  hnědá  dusit, 
musíš  však  bedlivě  dohlížet  a  častěji  tím  míchat,  aby  se 
to  nepřipálilo;  pak  to  dej  do  hrnku,  nalej  nato  tři  kvarty 
hovězí  polévky  a  nech  to  ještě  asi  hodinu  vařit;  potom 
polévku  mokrým  ubrouskem  aneb  žíněným  sýtkem  pro- 
ceď a  vlej  ji  na  mísu  na  smažené  žemlové  kostky  aneb 
na  rozličné  garnitury.  Polévka  tato  musí  býti  velmi  čistá 
a  kdyby  se  vařením  zakalila,  musí  se  učistiti  dříve  nežli 
se  nese  na  stůl.  (Pro  6  až  8  osob.) 

4.     Krupovka.     {Ger  stel) 

Barley  Soup, — Potage  á  VOrge. 

Vezmi  půl  libry  pěkných  perlových  krup,  vyper  je 
a  dej  do  hrnku  se  studenou  vodou  vařit,  dej  vša^  pozor, 
aby  se  nepřipálily;  když  jsou  měkké,  dej  je  do  jiného 
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hrnku  s  dvěmi  uncemi  nového  másla,  dobře  je  utři,  nalej 
na  ně  dva  kvarty  dobré  hovězí  polévky,  dobře  rozmíchej, 
skrze  cedník  nebo  sýtko  protlač  a  okořeň  květem;  můžeš 
buď  jen  tak  nechat,  aneb  rozdělej  v  jiném  hrnku  šest 
iloutků  s  koflíkem  vlažné  polévky  neb  i  vařené  vychladlé 
smetany  a  polévku  tím  zakloktej.  Krupovka  takto  při- 
pravená podává  se  v  koflíkách  o  plesích  neb  večerních 
zábavách  a  připojí  se  ku  každé  porci  čtvrtička  citronu. 
Má-li  přijíti  k  obědu  na  stůl,  může  se  aspoň  třetina  krup 
v  ní  nechati.  (Pro  12  osob.) 

5.     Rýžová  polévka. 

Consommé  with  Rice.  —  Cotisornmé  au  Riz. 
Přeber  šest  uncí  rýže,  vyper  ji  několikráte  ve  vlažné 
vodě,  dej  do  hrnce,  nalej  na  ni  dva  kvarty  čisté  hovězí 
polévky,  osol,  přidej  trošku  květu  a  kousek  nového 
másla;  nech  to  půl  hodiny  zvolna  vařit  až  rýže  změkne, 
musíš  však  na  to  dbáti,  aby  se  rýže  nepřipálila  a  při 
míchání  nerozmačkala.  Chceš-li,  přistav  k  polévce  na 
stůl  talíř  nastrouhaného  parmazánského  sýra. 

6.  Bílá  polévka  s  rýží. 

Cream  of  Rice.  —  Crěme  de  Riz. 
Uvař  šest  uncí  přebrané  a  vařící  vodou  dobře  vyprané 
rýže  v  dobré  hovězí  polévce,  utři  ji  s  kouskem  čerstvého 
nového  másla  a  se  čtyřmi  žloutky,  nalej  na  ni  vařící 
hovězí  polévku,  dobře  ji  rozkloktej  a  vlej  do  mísy. 
Můžeš  k  tomu  přidat  rozkrájené  žaloudky  a  jatýrka 
z  drůbeže. 

7.  Polévka  se  ságem. 

Ságo  Soup. — Potage  de  Ságou. 
Vyper  čtvrt  libry  sága,  proceď  na  ně  dva  kvarty 
čisté  silné  hovězí  polévky  a  nech  do  měkká  uvařit;  na  to 
rozkloktej  v  hrnečku  čtyry  žloutky  s  troškem  vlažné 
polévky,  přimíchej  to  k  ostatní  vařící  polévce  a  dej  na 
stůl.      Podobně  vaří  se  i  polévka  s  kroupami. 
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8.     Hrachová  polévka. 

Pea  Soup. — Potage  de  Pois. 
Vezmi  pro  6  osob  půl  pinty  hrachu,  nech  jej  močiti 
přes  noc  ve  studené  vodě  a  druhý  den  do  měkká  uvař| 
pak  ho  rozmačkej  a  proceď  do  hrnku,  nalej  nan  dobrou 
hovězí  polévku,  přidej  trošmku  rozsekané  majoránky, 
trošku  zelené  petružele,  dva  rozstrouhané  syrové  brarn^ 
bory  a  nech  to  vařit;  zatím  udělej  bledou  jíšku,  zapraž 
ní  polévku  a  vlej  ji  do  mísy  na  smaženou  rozkrájenou 
žemličku. 

9.     Jiná  hrachová  polévka. 

Uvař  na  měkko  půl  pinty  suchého  hrachu,  sced*^ 
z  něho  vodu.  rozmíchej  trochem  hovězí  polévky  a  protlač 
skrze  sýtko  nebo  cedník  do  hrnku,  při  tom  po  troškách 
hovězí  polévky  přilévajíc;  pak  to  zapraž  žlutou  máslovou 
jíškou,  opepři,  nech  chvíli  povařit  a  vlej  na  mísu  na 
smaženou  h  )usku,  vařený  hrách,  vařenou  rýži  aneb 
v  hovězí  polévce  uvařené  nudle;  chceš-li,  můžeš  dáti 
do  polévky  též  trochu  marjánky  a  usekané  zelené 
petružele.  Tak  připravuje.se  též  polévka  čočková,  jen 
že  se  do  protlačené  čočky  přidají  2 — 3  stroužky  česneku 
se  solí  ro;^etřeného  a  vleje  se  buď  na  smažený  chléb, 
vařenou  čočku  aneb  na  pečené  a  na  kousky  nakrájené 
klobásy. 

10.     Polévka  z  čerstvého  hrášku. 

Purée  of  Green  Peas, —  Purée  de  Pois  Verts. 
Vyper  asi  půl  druhé  pinty  čerstvého  zeleného  hráslču, 
proceď  a  dej  do  hrnku  s  třemi  uncemi  dobrého  čerstvého 
másia  a  trochem  studené  vody  a  pak  tím  rukou  tak  dlouho 
míchej,  až  se  máslo  kolem  hrášků  obalí;  na  to  vodu  čistě 
slej,  dej  na  hrášek  lží(  i  sekané  zelené  petružele  s  troškou 
soli  a  květu  a  nech  jej  pod  pokličkou  až  do  měkká  dusit; 
pak  jej  protři  žíněným  sýtkem,  rozřeď  dvěma  kvarty 
jasné  hovězí  polévky,  nech  chvíli  vařit  a  pěnu  a  tuk  pilně 
sbírej.      Vylej  na  mísu  na  usmaženou  žemličku. 
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11.  Polévka  celerová. 

Cream  of  Celery. — Crěme  de  Celeti. 
Očisti  a  vyper  několik  celerových  stonků,  nech  je 
pět  minut  ve  slané  vodě  povařit,  ponoř  je  do  studené 
vody  a  když  vychladnou,  vyndej  je  a  nech  je  osáknout; 
pak  je  na  drobno  usekej,  dej  na  rendlík  se  čtyřmi  uncemi 
másla,  osol,  opepři  a  nech  do  měkká  dusit;  protlač  skrze 
cedník,  zapraž  čtyřmi  uncemi  bledé  jíšky,  přilej  dva 
kvarty  hovězí  polévky,  dobře  zamíchej,  nech  vařit 
patnáct  minut  a  pak  jemným  sýtkem  protlač;  dej  opět 
do  hrnku  na  plotnu  a  častěji  tím  zamíchej,  musí  to  býti 
hodně  horké  vařiti  se  to  však  již  nesmí;  nežli  se  polévka 
nese  na  stůl,  zakloktá  se  pojítkem  ze  čtyř  žioutků, 
koílíku  smetany  a  dvou  uncí  másla  a  naleje  se  na  mísu 
na  nakrájenou  a  na  másle  do  bledá  usmaženou  žemličku. 
Tím  samým  spůsobem  může  se  připraviti  polévka  ze 
šparglu,  hlávkového  salátu,  karíiolu,  póru  a  jiné  zeleniny. 

12.  Polévka  z  chřestu. 

Asparagus  Soup, — Potage  d^Asperges. 
Vezmi  15 — 20  jemných  stonků  chřestu,  hořejší 
čásť  od  hlavy  dolů  očisti,  vyper  a  nakrájej  na  kousky 
velikosti  hrachu,  načež  je  v  hrnku  ve  dvou  kvartech  ho- 
vězí polévky  uvař;  mezitím  nech  spýchnout  lžíci  usekané 
zelené  petruželky  na  čerstvém  másle  a  dej  do  toho  tolik 
mouky,  aby  to  stačilo  k  zapražení  polévky;  když  počíná 
mouka  žloutnout,  proceď  na  ní  polévku  z  chřestu,  hodně 
rozkloktej,  okořeň  květem  a  šafránem,  vlej  zpět  na  chřest 
a  nech  pořádně  provařit.  Dává  se  k  tomu  obyčejně  na 
kousky  rozkrájená  a  při  hovězím  mase  uvařená  jehněčina 
aneb  několik  na  másle  udušených  smržů  neb  hříbků. 

13.  Polévka  z  karfiolu. 

Purée  of  Cauliflower. — Purée  de  Choux  Fleurs, 
Karíiol  očisti,  vyper,  rozděl  na  malé  kytičky  a  nech 
ve  slané  vodě  deset  minut  povařit;  sceď,    dej  na  rendlík 


—  lo- 
se čtyřmi  uncemi  másla,  osol,  opepři,  okořeň  mušká- 
tovým oříškem,  přikrej  a  nech  dusiti  až  úplně  změkne; 
protlač  skrze  cedník,  zapraž  čtyřmi  uncemi  bleďounké 
máslové  jíšky,  přilej  dva  kvarty  hovězí  polévky,  dobře 
zamíchej,  nech  jeŠtě  deset  minut  vařit  a  pak  jemným 
sýtkem  protlač;  dej  zpět  do  hrnku,  nech  za  ustavičného 
míchání  přijíti  k  varu,  přidej  pintu  aneb  více  vařící 
smetany,  dvě  unce  másla  a  chceš-li  i  lžíci  cukru;  dobře 
zamíchej  a  vlej  na  mísu  na  nakrájenou,  do  bledá  usma- 
ženou housku  a  malé  kytičky  karfiolu,  které  se  k  tomu 
účeli  uschovaly. 

14.     Kapustěnka. 

Colewort  Soup.  —  Consomnié  au  Chou  l^risé. 

Uvař  dvě  kapusty  a  dvě  růže  karfiolu  y  hovězí 
polévce,  pak  je  pozorně  vytáhni,  růžičky  karfiolu  odřízni 
a  kapustu  na  nudličky  nakrájej;  rozkrájej  hrsť  hříbků, 
čistě  je  vyper  a  přidej  k  nim  kousek  másla,  trochu 
usekané  zelené  petružele,  trochu  pepře  a  nech  je  dusit; 
usekej  játra  a  srdce  ze  tří  kuřat,  uvařené  v  hovězí  po- 
lévce; rozkrájej  žemličku  na  koláčky,  omoč  v  mléce, 
v  moucef  a  pak  ve  vejci.  Játra,  srdce  i  hříbky  smíchej, 
této  smíšeninky  na  jeden  koláček  housky  nalož,  druhým 
lístkem  housky  to  přikrej,  obal  v  rozstrouhané  housce 
a  do  zlatová  usmaž;  dej  do  mísy  s  rozkrájenou  kapustou 
a  karfiolem  a  polej  dobrou  hovězí  polévkou. 

15.     Polévka  z  hub. 

Mushroom  Soup. — Potage  aux  ChampignoŤis. 

Očisti  dostatečné  množství  čerstvých  hříbků,  žam- 
pionů neb  václavek,  na  drobno  je  usekej  a  nech  je 
dusiti  na  dobrém  čerstvém  másle  se  zelenou  usekanou 
petruželkou;  stejným  spůsobem  nech  dusit  20 — 30  mla- 
dých sparglových  hlaviček  a  půl  pinty  mladého  zeleného 
hrášku;  když  jest  vše  dosti  měkké,  dej  to  do  polévkové 
mísy.     Udělej  z  kousku  másla  a  dvou  Ižíc  mouky  bledou 
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jíšku,  zapraž  ní  dva  kvarty  hovězí  polévky,  nech  povarit, 
^akloktej  čtyřmi  žlputky  a  vlej  na  mísu  na  houby, 
chřest  a  hrášek. 

16.  Polévka  se  zemcaty. 

Purée  of  Potatoes. — Purée  de  Pommes  de  Terre. 

Oloupej  a  nastrouhej  několik  ovařených  zemčat,  dej 
je  do  procezené  hovězí  polévky,  opepři,  přidej  trošku 
utřeného  česneku  a  majaránky  a  nech  to  chvíli  vařit; 
potom  to  skrze  sýtko  protlač,  zapraž  řidkou  máslovou 
jíškou,  nech  ještě  povařit.  přidej  trochu  usekané  petru- 
želky  a  vlej  na  mísu  na  uvařené  a  na  kostky  nakrájené 
brambory.  Také  se  mohou  k  této  polévce  předložiti  na 
zvláštním  talíři  pečené  brambory  s  usekanou  uzeninou. 

Jiný  spTísob  jest:  Oškrab  a  ro5'krájej  na  kousky 
tolik  syrových  brambor,  pro  kolik  osob  chceš  polévku 
vařiti,  vyper  čistě,  postav  na  plotnu  a  do  póla  je  uvař, 
pak  slej  s  nich  vodu,  nalej  na  ně  hovězí  polévku,  máš-li 
čerstvé  houby,  buď  hříbky  nebo  žampiony,  přidej  a  nech 
dovařit,  pak  to  okořeň,  přidej  trochu  usekané  petruželky 
anebo  pažitky,  vlej  na  mísu  a  nes  na  stůl.  Možno  též 
"do  polévky  zavařiti  buď  trochu  rýže  anebo  trhaných 
krupek. 

17.  Polévka  s  nudlemi.  ^ 

Noodle  Soup. — Consommé  Vermicelli. 

Dej  na  vál  půl  libry  mouky,  udělej  v  ní  důlek,  vraz 
do  něho  dvě  celá  vejce  a  zadělej  nožem  v  tuhé  těstoí 
pak  je  rukama  prohněť,  při  čemž  stále  moukou  podsej pej, 
a  konečně  válečkem  na  tenko  rozválej,  rozlož  na  ubrou- 
sek a  nech  těsto  oschnouti,  ale  ne  přeschnouti;  posyp 
vál  moukou  a  těsto  přeřízni  ostrým  nožem  v  půli,  popras 
je  jen  malouíiko  moukou,  přelož  ještě  jednou  a  pak  roz- 
krájej na  stužky  tři  prsty  široké,  kteréž  na  sebe  složíš  a  na 
tenoučké  nudličky  rozkrájíš.  Nakrájené  nudličky  roze- 
střou se  po  valu,  aby  se  neslepily.    Zavař  poměrně  nuídl 
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do  dobré  hovězí  polévky,  zamíchej  jimi  a  nech  je  několika 
vary  přejít,  aby  se  nepřevařily.  Nudlové  těsto  může  se 
též  rozkrájeti  na  íííčky,  aneb  se  z  něho  mohou  formi- 
čkami  vykrajovat  rozličné  předměty. 

18.     Polévka  se  slepicí  a  nudlemi. 

Chicken  Broth  with  Noodles. — Potage  de  Volaille  aux  Nouilles. 
Vyper  starou  slepici,  dej  ji  do  hrnku,  nalej  na  ni 
dva  kvarty  studené  vody,  osol  a  nech  vařit;  čistě  opeří, 
přidej  pak  trochu  zeleniny,  jako:  celer,  kapustu,  petru- 
želový  kořínek  a  malou  hrstku  hrachu  a  nech  to  asi  tři 
hodiny  vařit;  když  jest  slepice  měkká,  odstav  hrnek  od 
ohně,  mastnotu  seber,  slepici  vyndej,  rozkrájej  na 
úhledné  kousky  a  vlož  do  mísy;  polévku  proceď,  přidej 
trochu  květu  a  zavař  drobné  nudličky;  nech  to  asi  5  minut 
vařit  a  pak  vylej  do  polévkové  mísy  na  rozkrájenou 
slepici. 

19.     Polévka  s  kapankou. 

Consonifné  with  Dough  Drops.  —  Consommé  aiix  GoiUtes  de  Pate. 
Vraz  do  hrnečku  dvě  celá  vejce,  lžičku  rozpuštěného 
másla  a  jenom  tolik  mouky,  aby  z  toho  bylo  řídké  těsto; 
dobře  to  rozšlehej  a  když  se  polévka  vaří,  tedy  to  pomalu 
do  polévky  kapej  a  častěji  míchej,  aby  se  neudělaly  velké 
chuchvalce;  nech  to  pak  ještě  několik  minut  povařit. 
Když  vejce  jsou  drahé,  možno  polovičku  vajec  nahraditi 
též  mlékem. 

20.     Polévka  se  strouhankou. 

Consommé  with  Grated  Dough.  —  Consoinm,é  a  la  Pate  Rapée. 
Zadělej  těsto  jako  na  nudle,  ale  udělej  je  co  možná 
ještě  tužší;  když  je  dobře  vyhněteno,  tedy  je  na  stru- 
hadle ustrouhej,  při  čemž  to  ustrouhané  Častěji  rozhrnuj, 
aby  uschlo;  zavař  tolik  strouhanky  do  dobré  polévky, 
aby  nebyla  ani  řídká  ani  příliš  hustá  a  nech  ji  hezky 
povařit;  pak  vlej  polévku  na  mísu  a  přidej  k  ní  drobně 
nakrájené  pažitky. 
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21.     Polévka  s  nuky. 

Soup  with  Noqiies. — Potage  aux  Noques, 

Přepusť  dvě  unce  másla  a  zamíchej  do  něho  ctyry 
žloutky  jeden  po  druhém,  okořeň  květem  a  soH:  udělej 
ze  čtyř  bílků  tuhý  sníh  a  přidej  k  žloutkům  s  osmi 
lžícemi  mouky  a  sice  tak,  aby  vždy  střídavě  lžíce  mouky 
a  kousek  sněhu  dobře  do  toho  se  zamíchalo,  načež  nech 
těsto  to  čtvrt  hodiny  odpočinout.  Potom  zavař  jeden 
nuk  do  polévky  na  zkoušku,  a  je  li  příliš  měkký,  přidej 
trochu  mouky;  nech  je  deset  minut  vařit  a  pak  musíš 
hned  polévku  předložit,  aby  nuky  své  nejlepší  chuti 
nepozbyly. 

22.     Bavlněná  polévka. 

Velvet  Soup. — Potage  Velours. 

Rozkloktej  v  hrnečku  šest  žloutků  s  koflíkem  sme- 
tany a  šesti  lžičkami  pěkné  mouky  a  zavař  to  za  ustavič- 
ného míchání  do  dvou  kvartů  vařící  hovězí  polévky; 
okořeniti  ji  můžeš  dle  libosti. 

23.     Polévka  se  svítkem. 

Consommé  with  Colombines. —  Consommé  aux  Colombines. 

Rozpěn  kousek  másla,  přidej  k  němu  čtyry  žloutky 
a  čtvrt  libry  pěkné  mouky,  dobře  to  utři,  osol  a  vmíchej 
do  toho  znenáhla  ze  čtyř  bílků  sníh.  Pak  vymaž  rendlík 
máslem  a  na  rozpálené  to  máslo  vlej  to  těsto,  vstrč  je 
spěšně  do  trouby  a  nech  do  zlatová  upéci.  Vyklop  sví- 
tek na  prkénko,  nech  vychladnout,  rozkrájej  ho  na  čtve- 
rečky neb  podlouhlé  kousky,  dej  do  mísy  a  nalej  na  to 
dobrou  vařící  polévku.  Mohou  se  též  rozkloktati  čtyři 
žloutky  s  trochem  vlažné  polévky,  přidati  trochu  roz- 
sekané zelené  petruželky,  přimíchati  to  k  přecezené  vařící 
polévce  a  vlíti  to  pak  do  mísy  na  svítek. 
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24.     Polévka  se  žemlovým  svítkem. 

Soup  with  Colombines  of  French  Rolls. — Potage  aux  Colombines 

de  Petiis  Pains. 

Vraz  do  hrnečku  dvě  celá  vejce  a  dva  žloutky,  roz- 
kloktej  je,  dej  do  toho  trochu  květu,  trochu  zelené 
petružele,  trochu  soli  a  jednu  ustrouhanou  žemličku, 
pak  trochu  dobré  sladké  smetany  a  všecko  pospolu  dobře 
umíchej;  potom  vymaž  rendlíček  máslem,  posyp  ustrou- 
hanou žemličkou,  vlej  do  něho  tu  míchaninu  a  nech 
svítek  upéci;  když  vychladne,  rozkrájej  ho  na  kousky, 
nalej  na  něj  hovězí  polévku  a  nech  to  trochu  po  vařit, 
pak  zapraž  polévku  trochem  bílé  jíšky  a  nes  ji  na  tabuli. 

25.     Polévka  se  svítečky  kapustovými. 

Consommé  with  Colewort  Colombines.  —  Consointné  aux 
Colombines  de  Chou  Frisé. 

Uvař  při  hovězím  mase  jednu  velkou  kapustu,  pak 
ji  usekej  a  nech  ji  s  kouskem  másla  aneb  rozkrájeného 
hovězího  tuku  trochu  dusit;  okořeň  ji  trochu  pepřem 
a  nech  ji  na  misce  vychladnout;  potom  do  ní  vraž  tři 
celá  vejce,  dej  k  tomu  půl  ustrouhané,  v  mléce  namo- 
čené a  vymačkané  žemličky,  přidej  ještě  krapítek  soli 
a  všecko  dobře  promíchej;  dej  na  plotnu  lívancový  plech 
s  důlky,  pomaž  důlky  máslem,  dej  do  každého  lžíci  té 
míchaniny,  po  obou  stranách  upeč  a  tak  pokračuj,  až 
jsou  všechny  svítečky  hotovy;  pak  rozkroj  každý  na  čtyry 
díly,  vlož  je  do  mísy  a  nalej  na  ně  buď  consommé  aneb 
jinou  čistou  polévku. 

26.     Polévka  se  svítkem  krupicným. 

Consommé  with  Farina  Colombines. — Consommé  aux  Colombines 

de    Gruau. 

Rozmíchej  čtyry  žloutky  s  půl  pintou  krupice,    osol 

a    přimíchej    ještě    sníh    ze    čtyř    bílků;    vymaž    pánev 

máslem,    posyp  rozstrouhanou  žemličkou,  nalej   pak  do 
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toho  těsto  a  upeč  v  horké  troubě  do  zlatová;  vyklop  na 
prkno,  nech  vychladnout,  rozkrájej  na  čtverhranné  neb 
podlouhle  kousky  a  zavař  je  tak  do  vařící  dobré  hovězí 
polévky.     Tento  svítek  vařením  teprv  nabyde. 

Jiná,  pouze  krupi^nd polévka:  Zavař  do  dvou  kvartů 
dobré  hovězí  polévky  pšeničné  krupice,  asi  tak  čtvrt 
libry  a  nech  ji  hezky  po  v  arit;  v  jiném  hrnku  rozkloktej 
3  žloutky,  asi  půl  pinty  vlažné  polévky,  2  unce  másla 
a  trochu  květu,  nalej  na  to  tu  krupiČnou  polévku, 
rozkloktej,  a  roznášej  ji  při  večerních  společnostech 
v  kávových  šálkách.  Je-li  krupice  suchá  a  polévka 
zhoustla,  přileje  se  čisté  polévky,  použíje-li  se  ale 
k  obědu,  může  býti  hustší. 

27.     Polévka  se  svítecky  z  vepřové  pečené. 

Soup  with  Pork  Coloinbines . — 'Potage  aux  Colombines  de  Porc. 
Usekej  drobnince  kus  studené  vepřové  pečeně  a  dej 
ji  na  mísu;  na  každou  vrchovatou  lžíci  sekaniny  přidej 
jednu  vrchovatou  lžíci  strouhané  žemličky,  jedno  vejce 
a  dvě  lžíce  sladké  smetany;  trochu  to  osol,  okořeň 
troškou  tlučeného  kmínu  a  dobře  utři;  dej  na  plotnu 
lívancový  plech,  pomaž  důlky  máslem,  dej  do  každého 
důlku  lžíci  té  smíšenmy,  po  obou  stranách  upeč  a  tak 
pokračuj,  až  jsou  všecky  svítecky  hotovy;  potom  je  roz- 
krájej n  (  proužky,  vlož  je  do  mísy  na  drobně  usekanou 
petruželku  a  nalej  na  ně  buď  dušenou  aneb  jinou  polévku, 

28.     Polévka  se  smaženými  hrášky. 

Consommé  with  Mock  Peas. — Consommé  aux  Pois  Faux, 
Uprav  řídké  těsto  z  dvou  vajec,  tří  žloutků  a  ně- 
kolika )žic  mouky  jako  na  kapánku  a  přidej  dle  potřeby 
trochu  mléka;  na  to  rozpusť  na  rendlíku  máslo  a  do 
toho  kap-j  skr7e  cedník  na  nudle  ono  těsto,  z  něhož  se 
utvoří  kuličkv  podobné  hrachu  Hrášky  ty  usmaží  se  na 
rendlíku,  dají  do  mísy  a  polejou  dobrou  vařící  polévkou. 
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29.  Polévka  s  chlebem. 

Consommé  Colbert. —  Consommé  á  la  Colbert. 
Nakrájej  tvrdý  chlebíček  na  tenké  řízky  a  vysmaž 
ho  v  přepuštěném  másle  do  hnědá,  taktéž  usmaž  na 
nudHčky  rozkrájenou  cibuli  hezky  do  brunátná  —  nesmí 
se  vsak  připálit  a  dej  oboje  do  polévkové  mísy  s  roz- 
krájenou zelenou  pažitkou  a  petruželí,  vlej  na  to  chutnou 
hovězí  polévku,  okořeň  ji  květem  a  zázvorem  a  vlož  do 
ni  opatrně  tolik  sázených  vajec,  kolik  jest  osob  u  stolu. 
Také  se  mohou  vejce  na  zvláštním  talíři  podávati;  pak 
se  ani  cibulka  ani  pažitka  do  mísy  nedá,  nýbrž  vejce  se 
dají  na  talíř,  posypou  se  rozkrájenou  pažitkou  a  kolem 
udělá  se  věneček  ze  smažené  cibulky. 

30.  Švábská  polévka. 

Suabian  Soup. — Potage  h  la  Souabe. 

Nakrájej  z  dobrého  domácího  chleba  tenounké  lístky 
a  usuš  je  buď  na  čistém  plechu  aneb  na  rendlíku  do  žlutá 
neb  do  světlohněda.  Asi  půl  hodiny  před  jídlem  je  dej 
do  hrnce,  nalej  na  ně  čistou  hovězí  polévku,  osol,  trochu 
opepři  a  nech  chvilenkn  vařit.  Mezitím  rozkrájej  pečené 
klobásy  na  kousky,  dej  je  do  mísy,  vlej  na  ně  polévku 
a  přidej  trochu  na  drobno  rozkrájené  pažitky. 

31.     Polévka  s  dršťkami. 

Tripe  Soup. — Potage  de  Gras-double. 

Dršťky  dobře  v  několika  vodách  vyper  a  nech  je 
asi  půl  hodiny  vařit;  pak  je  vyndej  na  prkénko,  každý  kus 
riožem  aneb  starou  ostrou  lžící  seškrab,  všecky  okolky 
odřízni,  dršťky  hodně  znovu  vyper,  dej  do  jiného  hrnce, 
nalej  na  ně  čistou  vodu,  osol  a  nech  je  do  měkká  uvařit. 
Jsou-li  dosti  měkké,  rozkrájej  je  na  nudličky  a  dej  je  do 
hovězí  polévky  bílou  jíškou  zapražené,  okořeň  tlučeným 
květem,  pepřem  a  zázvorem,  přidej   trochu  drobně  use- 
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kané  petriižele  a  nes  ji  na  stůl.  Jsou-li  však  ještě  tuhé, 
tedy  je  nech  v  nezapražené  polévce  tak  dlouho  vařit,  až 
změknou,  pak  teprv  polévku  zapraž. 

Místo  drštěk  můžeš  též  použíti  dobře  očištěného, 
rozkrájeného  neb  rozsekaného  okruží;  polévku  připrav 
tím  samým  spůsobem  jako  dršťkovou  a  chceš-li  ji  míti 
zahoustlou  a  lahodnější,  můžeš  do  ní  zavařiti  trochu 
jemného  kapání. 

32.  Polévka  s  jaterními  knedlíčky. 

Consommé  with  Calf' s  Liver  Qugnelles.  —  Consommé  aux 
QuenelUs  de  Foie  de  Veau. 

Usekej  nebo  okrouhej  půl  libry  telecích  neb  hovězích 
jater,  vyber  z  nich  všechny  žilky  a  mázdry  a  s  dvěmi 
uncemi  morkového  tuku  neb  sádla  je  dobře  utři,  přidej 
k  tomu  trochu  marjánky,  trochu  na  drobno  usekané 
citrónové  kůry,  dva  stroužky  se  solí  rozetřeného  česneku, 
trošinku  květu,  trošinku  pepře,  vraz  do  toho  dvě  celá 
vejce  a  dva  žloutky,  osol  to  patřičně  a  přimíchej  do  toho 
strouhané  žemličky  tolik,  aby  to  nebylo  ani  řídké  ani 
příliš  tuhé;  vše  dobře  dohromady  zamíchej  a  do  dvou 
kvartů  vařící  hovězí  polévky  kávovou  lžičkou  zavařuj; 
nech  je  asi  deset  minut  povařit  a  vlej  polévku  do  mísy 
na  usekanou  zelenou  petruželku.  Místo  telecích  neb 
hovězích  jater  mohou  se  též  vzíti  játra  husí.  (Pro  6 
až  8  osob  ) 

33.  Polévka  s  knedlíčky  ze  slaniny. 

Soup  with  Bacon  Quenelles. — Potage  aux  Quenelles 
de  Petit  Salé  Fumé. 

Uvař  půl  libry  hezky  tučné  uzeniny,  nech  ji  vy- 
chladnouti a  pak  ji  rozkrájej  na  kostky,  rozkrájej  též 
jednu  ©strouhanou  žemličku  na  kostky,  polovic  namoč 
ve  sladké  smetaně  a  polovičku  usmaž  do  zlatová;  polo- 
vičku kostek  ze  slaniny  nech  rozpustit,  pak  vychladnout, 
utři  ji,  vraz  do  ní  dva  žloutky,  dvě  celá  vejce,   připoj 
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k  tomu  ona  ve  smetaně  máčenou  žemličku,  trochu  to 
osol,  dej  k  tomu  něco  skrájené  pažitky,  pak  plnou  lžíci 
pěkné  mouky  a  též  tu  smaženou  žemličku.  Potom  zkus, 
je-li  tě  to  dost  husté;  dej  totiž  kousek  těsta  se  Ižičk'  u 
na  zkoušku  do  polévky,  což  se  při  všech  kned  íčkách, 
dříve  než  se  zavařují,  státi  má.  Je-li  těsto  řídké,  tedy 
se  přidá  ještě  mouky,  též  krájená  uz  nina.  dobře  se  to 
promíchá  a  pak  se  knedličky  malou  lžičkou  do  polévky 
zavářejí.  Kdo  není  m.ilovník  zeleniny,  může  pažitku 
vynechat.  (Pro  8  osob.) 

34.     Polévka  s  knedličky  z  racích  ocásků. 

Soup  with  Crawfish  Quenelles.-Potage  aux  Ouenelles  ď Écrevisses. 

Vezmi  dvoje  jatýrka  a  dvoje  prsíčka  od  kuřat,  půl 
druhé  unce  hovězího  tuku  a  de^et  ví  řených  vyloupaných 
račích  ocásků;  všecko  dobře  usekej,  přidej  k  tomu  dvě 
míchaná  vejce,  půl  ostrouhané,  ve  smetaně  namočené 
a  vymačkané  žemličky  a  zase  to  dohromady  dobře  pro- 
míchej; z  těch  racích  slupek  udělej  račí  máslo,  dei  ho 
lžíci  na  misku,  přidej  k  tomu  tu  sekaninu,  vraz  do  toho 
jedno  celé  vejce  a  jeden  žloutek,  přidej  trochu 
soli  a  hodně  to  utři,  konečně  do  toho  vmíchej  tu  druhou 
půlku  ustrouhané  žemličky;  nyní  dělej  knedličky  a  zavař 
je  do  dvou  kvartů  hovězí  polévky,  pak  rozkloktej 
v  hrnečku  šest  žloutků,  zakloktej  je  do  vařící  polévky 
a  oVráŤli  ji  račím  máslem.  (Pro  8  osob.) 

35.     Polévka  s  bramborovými  knedličky. 

Soup  with  Potato  Ouenelles, — Potage  aux  Quenelles 
de  Po  mm  es  de  Terre. 

Utři  na  míscé  tři  unce  másla,  přidej  k  němu  pět 
žloutků.  jedno  celé  vejce,  šest  Ižic  ustrouhaných  bram- 
borů, vrchovatou  lžíci  pěkné  mouky,  trochu  rozkrájené 
zelené  petruželky,  trochu  soli,  -a  všecko  dobře  promíchej 
a   utři;  pak  z  toho  sá/ej   malou   Ižičk.  u   do  vařící  pro- 
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cezené  polévky  knedlíčky  a  nech  je  několik  minut  povařit 
a  potom  vlej  do  mísy.  Polévku  tuto  můžeš  též  trochem 
bílé  jíšky  připražit.  (Pro  6  osob.) 

36.  Polévka  s  mozečkem. 

Calf''s  Brain  Soup, — Potage  aux  Cerveilles. 

Rozkrájej  na  kousky  libru  telecího  masa,  krčky 
a  všeliké  kousky  od  drůbež  %  dve  cibule  a  několik  ko- 
řínků petružele,  celeru  a  mrkve,  dvě  kapusty  a  nech  to 
s  kusem  nového  másla  dusit,  musíš  však  dohlížet,  aby 
to  nezčeivenalo;  pak  na  to  nalej  hovězí  polévku  a  nech 
to  hodinu  vařit.  Proceď  asi  dva  kvarty  té  po'évky 
a  zapraž  bílou  jíškou.  Vezmi  buď  telecí  neb  jehněčí 
mozeček,  očisti  ho,  vyper  ve  studené  vodě,  osuš,  oťal 
v  mouce,  omoč  v  rozkloktaném  veici,  obal  ve  strouhané 
žemličce,  osmaž  v  rozpáleném  másle  a  vlej  na  nej  po- 
lévku. Není-ii  času  na  smažení,  může  se  mozeček  dobře 
očištěný  a  opraný  do  té  procezené  polévky  dát  vařit, 
a  tato  se  pak  vleje  na  smaženou,  na  kostky  rozkrájenou 
žemličku. 

37.  Polévka  s  puddingem. 

Consommé  with  Pudding.  —  Consommé  au  Pudding, 

Usekej  půl  libry  vepřového,  půl  libry  telecího  masa 
a  kousek  hovězího  tuku.  dej  k  tomu  dvé  míchaných 
vajec,  půl  žemličky  ve  vodě  namočené  a  vymačkané; 
vse  to  vesměs  dobře  usekej,  pak  to  dej  na  mísu.  vraz  do 
toho  dvě  celá  vejce,  osol  to.  okořeň  troškou  tlučeného 
květu  a  všechno  ještě  hodně  promíchej  a  u'ři;  napotom 
namoč  ve  studené  vodě  čistý  ubrousek,  vyždímej  jej,  dej 
do  něho  tu  míchaninu,  volně  to  zavaž  a  nech  to  v  po- 
lévce hodinu  vařit;  pak  to  vyndej  na  prkénko,  na  čtyř- 
hranné drobné  kousky  to  rozkrájej,  a  nalej  na  ně  do 
mísy  polévku  houbovou,  buď  s  hříbky,  žampiony  neb 
václavkami. 
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38,     Polévka  s  krapličkami. 

Consommé  with  Ravioles, — Consommé  aux  Ravioles. 

Vezmi  kus  studeného  kapouna  nebo  telecí  pečené, 
usekej  to  na  drobno,  dej  k  tomu  strouhané  žemličky, 
drobně  usekané  zelené  petružele,  trochu  květu  a  nech  to 
na  másle  chvilku  dusit,  potom  k  tomu  dej  asi  lžičku  nebo 
dvě  hovězí  polévky,  tři  žloutky,  a  nech  to  ještě  chvilku 
dusit,  pak  to  nech  vychladnout.  Těsto  udělej  jako  na 
nudle,  pak  je  rozválej  a  rozkrájej  pro  malé  krapličky, 
okolky  pomaž  bílkem,  na  každý  lístek  dej  hromádku  té 
sekaniny  a  pěkně  to  5I0Ž,  okolky  přimáčkni  a  krapličky 
zavař  do  dvou  kvartů  dobré  polévky.  Máš-li  právě  čer- 
stvé hříbky,  tedy  je  na  drobninko  usekej  a  dej  na  ren- 
dlíček  s  kouskem  nového  másla  smažit,  přidej  k  nim 
zelené  petružele,  trochu  květu,  trochu  pepře  a  pak  je 
dej  též  do  polévky  povařit.  (Pro  6  i  8  osob.) 

39.     Purée  ze  slepice. 

Purée  of  Chicken. — Purée  de    Volaille. 

Usekej  na  drobno  maso  z  pečené  neb  vařené  slepice, 
třeba  od  předešlého  dne  zbylé,  dus  je  asi  čtvrt  hodiny 
na  másle  s  drobně  nakrájenou  cibulkou  a  utluč  pak 
v  moždíři  na  kaši;  dle  toho.  mnoho-li  jest  masa,  nech 
rozvařit  v  kvartu  hovězí  polévky  jednu  neb  půl  druhé 
žemličky,  přidej  k  tomu  čtyry  až  šest  na  tvrdo  uvařených 
rozetřených  žloutků  a  utlučené  maso;  dobře  to  vše  roz- 
míchej a  skrze  sýtko  protlač;  rozřeď  pak  dle  potřeby 
hovězí  polévkou  a  nalej  to  do  polévkové  mísy  na  usma- 
žené žemlové  kostky  aneb  na  svítek.  I  jiné  maso  může 
se  k  této  polévce  použíti. 

Jiný  spňsob  jest:  Uvař  starou  slepici  v  hovězím 
mase  na  měkko,  vyřízni  prsíčka  a  rozkrájej  je  na  drobno. 
Ostatní  slepici  utluč  v  moždíři,  dej  do  hrnku,  přidej 
rozsekanou  petružel.  celer  a  mrkev,  přilej  hovězí  polévku 
a  nech  to  hodinu  vařit.  Pak  můžeš  jako  předešlou  vlíti 
na  žemličku  neb  svítek  a  na  rozkrájená  prsíčka. 
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40.     Purée  z  holubů. 

Purée  of  Pigeons. — Purée  de  Pígeons. 
Ober  maso  ze  čtyř  pečených  holubů,  kosti  rozlámej 
a  dej  do  hrnku  s  dvěma  kvarty  hovězí  polévky,  přidej 
jednu  cibuli,  jeden  kořen  petružele,  jeden  stonek  celeru 
a  jednu  mrkev — vše  na  drobno  nakrájené,  osol  to,  nech 
to  hodinu  vařit  a  proceď  ubrouskem  do  jiného  hrnku. 
Dej  do  hrnečku  špetku  dymiánu,  špetku  marjánky,  ně- 
kolik hřebíčků,  kousek  květu  a  několik  zrnek  pepře,  nalej 
na  to  koíiík  vařícího  madeirského  vína,  přikrej  a  nech  to 
státi.  Utluč  v  moždíři  to  maso  z  holubů  se  šesti  na 
tvrdo  uvařenými  žloutky  a  kouskem  másla,  zamíchej  to 
dobře  do  polévky,  ještě  jednou  ubrouskem  protlač  a  po- 
stav na  horkou  plotnu,  nesmí  se  to  však  již  vařiti. 
Proceď  víno  do  polévky,  přidej  kousek  dobrého  másla, 
dobře  zakloktej  a  nalej  na  mísu  na  usmaženou  žemličku 
aneb  na  svítečky. 

41.  Bisque  z  koroptví. 

Bisque  of  Partridges. — Bisque  de  Perdreaux. 
Upeč  dvě  koroptve  a  všechno  maso  z  nich  ober; 
upeč  a  oloupej  dva  tucty  velkých  kaštanů  a  nech  je  vařit 
ve  kvartu  hovězí  polévky;  v  druhém  kvartu  polévky  nech 
vařit  libru  žemličky;  maso  z  koroptví  drobně  usekej 
a  v  moždíři  utluč,  přidej  kaštany  a  opět  utluč,  přidej 
konečně  žemličku  a  tluč  ještě  několik  minut,  protlač 
jemným  sýtkem,  přilej  polévku  a  dej  do  hrnku  s  dvěmi 
sklenkami  portského  vína;  dobře  to  nad  ohněm  zamíchej, 
nesmíš  to  však  již  více  vařiti;  konečně  to  dle  chuti  oko- 
řeň, přidej  dvě  unce  másla,  dobře  zamíchej  a  nalej  do 
mísy  na  usmaženou  žemličku. 

42.  Polévka  ze  zajíce. 

Hare  Soup. — Potage  de  Liěvre. 
Vezmi    zadečky    ze    dvou    čerstvých    zajíců,    kosti 
vyndej  a  maso  na  malé  kousky  rozkrájej;  dej  na  kastrol 
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Čtvrt  libry  rozkrájené  slaniny,  čtvrt  libry  másla,  na  kolá- 
čky rozkrájenou  mrkev,  dvě  cibule  a  kořen  celeru  a  nech 
vše  do  zlatová  osmažiti,  potom  přidej  zajíce,  nech  jtšiě 
chvíli  dusiti,  popraš  dvěmi  uncemi  přesáté  mouky  a  dohře 
promíchej;  přidej  dva  kvarty  telecí  neb  slabší  hovězí 
polévky,  dva  kvarty  vody,  pintu  catawba  vína,  svazeček 
zelené  petružele  a  nech  to  asi  hodinu  vařit;  pak  maso 
vyber  a  nejlepší  kousky  dej  do  polévkové  mísy.  polévku 
proceď,  zeleninu  utluč  v  moždíři,  utlučenou  dej  opět  do 
polévky,  dobře  rozmíchej,  proceď  sýtkem,  přistav  k  ohni 
(nesmíš  ji  však  již  nechat  vařiti),  přidej  dvě  unce  másla 
a  nalej  do  mřsy  na  maso. 

43.     Polévka  hnědá  s  bažantem. 

Consommé  of  Pheasants.  —  Consommé  au  Faisan. 

Rozkrájej  čerstvou  slaninu  na  lístky,  vylož  jí  kut- 
han  nebo  rendlík,  pak  dej  vrstvu  na  koláčky  rozkrájené 
cibule,  na  to  řízky  z  hovězího  a  teleciho  masa,  krcky  od 
drůbeže,  jatýrka  a  žaloudky  od  bažantů  a  koroptví  (když 
jsou,  což  se  beztoho  jen  při  velkých  tabuh'ch  stává),  dej 
k  tomu  tři  kořínky  petružele,  jeden  veliký  celer,  dvě 
mrkve,  jeden  pór,  vše  na  řízky  rozkrájené,  přiklop  to 
pokličkou  a  nech  to  hezky  do  hnědá  dusit;  po  chvilkách 
můžeš  dohlížet  a  několik  Ižic  hovězí  polévky  podlévat, 
aby  se  to  nepřipálilo 

Druhý  kuthan  vylož^  se  též  na  dně  slaninou,  posype 
se  cibulí  na  lístky  rozkrájenou,  pak  se  dá  jeden  malý 
celer,  kořínek  petružele,  oboje  na  kolilčky  rozkrájeno, 
asi  tři  horkou  slanou  vodou  spařené,  na  pů!ky  rozkrájené 
kapusty,  a  na  to  se  položí  nasolený  mladý  bažantek 
(je-li  více  než  12  osob.  musí  býti  dva),  přiklcpí  se  pokli- 
čkou a  nechá  se  to  do  hnědá  dusit;  musí  fc  též  častě  ji 
hovězí  polévkou  podlévat,  aby  se  to  nepřipálilo;  potom 
se  kapusta  a  bažantek  vyndá,  šťáva  však  i  ta  dušenina 
z  prvního  kuthanu  dá  se  do  hrnce,  naleje  se  na  to  dobré 
hovězí  polévky  a  n'^chá  se  vařit  asi   půl   hodiny,  pak  se 
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to  procedí  a  nechá  se  to  zase,  až  se  to  začne  vařit;  načež 
vhoď  do  té  polévky  asi  ze  dvou  bílků  sněhu  a  nech  to 
chvilku  povařit,  tím  se  polévka  vyčistí;  nyní  ji  proceď 
buď  skrze  husté  žíněné  sýtko  nebo  skrz  řídký  ubrousek; 
potom  rozkrájej  kapustu  na  nudličky  a  bažanta  též  pra- 
videlně rozkrájej  a  urovnej  na  misku,  okolo  něho  udělej 
věnec  z  těch  kapustových  nudliček  a  posyp  to  na  kostky 
rozkrájenou,  do  zlatová  osmaženou  žemličkou.  Tato 
polévka  čistá  jako  sklo,  buď  se  vleje  na  mísu,  aneb  se 
nosí  v  konvicích  okolo,  taktéž  bažantek.  Při  nedostatku 
bažantů  mohou  se  velmi  dobře  i  koroptve  k  této  polévce 
použiti.  Zemlička  může  též  místo  na  kostky  na  půl- 
měsíčky nebo  na  tříhranky  rozkrájena  a  usmažena  býti. 
Dobrý  tvrdý  chlebíček  na  kostky  rozkrájený  a  na  másle 
usmažený  poslouží  též. 

44.     Mullagatawny. 

Mullagatawny  Soup, — Potage  Mullagatawny . 
Dej  do  hrnku  na  kousky  rozkrájenou  a  ne  tuze 
tučnou  slepici,  kus  telecí  kosti,  tři  kvarty  vody  a  nech 
vařiti;  pěnu  seber  a  přidej  svazeček  zelené  petružele, 
bobkový  list.  stroužek  česneku,  špetku  tlučeného  pepře, 
hřebíčku  a  květu,  osol  a  nech  vařiti  až  slepice  změkne; 
potom  ji  vyndej,  na  kousky  rozkrájej,  z  polévky  všechen 
tuk  seber  a  sýtkem  proceď.  Usekej  čtvrt  libry  mrkve, 
čtvrt  libry  turínu,  čtvrt  libry  cibule,  unci  celerového 
kořene,  dvě  jablka  a  dvě  unce  šunky  —  každé  zvlášť. 
Dej  na  rendlík  tři  unce  másla,  nech  na  něm  osmažiti 
usekanou  cibuli  a  pak  přidej  mrkev,  turín,  šunku,  celer, 
jablko  a  rozkrájené  maso  ze  slepice  a  nech  dusiti;  pak 
přidej  tři  lžíce  mouky,  tři  lžičky  indické  curry,  kousek 
cukru,  přilej  polévku,  dobře  zamíchej  a  nech  chvíli  po- 
vařit. Potom  maso  vyndej,  polévku  protlač  skrze  sýtko, 
procezenou  dej  s  masem  zpět  do  hrnku  a  míchej  tím  nad 
ohněm,  až  se  to  počne  vařit.  Dej  do  polévkové  mísy 
a  nes  na  stůl  s  vařenou  rýží  na  zvláštní  míse. 
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45.  Polévka  z  hovězího  ohonu. 

Ox  Tail  Soup. — Potage  a  la  Queue  de  Boetif. 

Rozřezej  hovězí  ohon  na  malé  kousky,  nech  jej  ve 
studené  vodě  tři  hodiny  močit,  přistav  jej  ve  studené 
vodě  k  ohni  a  nech  pět  minut  povařit;  potom  jej  vyber, 
očisti  a  dej  do  hrnku  s  dvěma  kvarty  hovězí  polévky 
a  dvěma  kvarty  vody,  přidej  dvě  mrkve,  cibuli  se  dvěma 
hřebíčky  do  ní  zastrčenými,  kořen  celeru,  svazeček 
petružele  a  trochu  soli  a  nech  to  pozvolna  asi  tři  hodiny 
vařit;  pak  kousky  ohonu  vyber  a  od  tuku  dobře  očisti, 
mrkev  taktéž  vyber  a  na  koláčky  nakrájej;  polévku  pro- 
ceď (pěna  a  tuk  se  musí  opatrně  sebrat),  zapraž  třemi 
neb  čtyřmi  Ižicemi  hnědé  jísky,  přidej  dvě  sklenky 
sherry  a  sklenku  portského  vína,  okořeň  špetkou  pepře 
a  papriky  a  nech  ještě  hodinu  vařit;  posléze  proceď 
jemn5>m  sýtkem  neb  ubrouskem,  přidej  ohon,  mrkev 
a  tucet  maličkých  osmažených  cibulek,  nech  ještě 
chvilku  povařit  a  nes  na  stůl. 

46.  Polévka  z  krocaních  křídel. 

Turkey  Wings  Soup. — Potage  aux  Ailes  de  Dinde. 

Vezmi  křídla  z  krocana,  konečky  usekni,  každé 
křídlo  na  pět  neb  šest  kousků  rozsekej  a  nech  na  rend- 
líku na  dvou  uncích  másla  do  zlatová  osmažit,  potom 
dej  křídla  do  hrnku,  nalej  na  ně  kvart  hovězí  polévky, 
a  pintu  vody.  osol,  opepři,  přidej  na  koláčky  nakrájenou 
mrkev,  trochu  na  kostičky  nakrájeného  turínu,  bílou 
čásť  ze  dvou  celerových  stonků  ve .  způsobu  malých 
nudliček,  dvanáct  malých  cibulek  na  másle  do  bledá 
osmažených,  a  svazeček  zelené  petružele;  nech  asi  tři 
čtvrtě  hodiny  vařit,  načež  petruželku  vyndej,  tuk  seber 
a  vlej  polévku  do  mísy.  Chceš-li  ji  míti  silnější  a  více,, 
vezmi  křídla  z  více  krocanů,  též  poměrně  více  polévky,^ 
vody,  zeleniny  a  koření. 
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4-7.     Minestra. 

Mine  stra  Soup. — Potage  a  la  Mine  stra. 

Rozkrájej  malou  cibuli  na  drobno,  smaž  ji  nějakou 
chvíli  na  Čerstvé  slanině  na  kostky  nakrájené  nebo  na 
másle  s  hovězím  tukem  na  pólo  smíšeném;  pak  rozkrájej 
jeden  celer,  jednu  mrkev,  dva  syrové  brambory  a  ně- 
kolik pěkných  hub  vesměs  na  kostky,  k  tomu  malou 
tvrdou  hlávku  zelnou  na  nudle  —  načež  dej  zelené 
srdíčko  od  celeru  s  jemně  usekanou  zelenou  petruželkou 
a  troškou  šafránu  a  květu  k  cibuli,  nech  to  trochu  spej- 
chnout,  přidej  hořejší  smíšeninku  a  za  častého  míchání 
uech  to  asi  deset  minut  smažit.  Konečně  přidej  tři 
unce  vlaské,  za  sucha  utřené  (neprané)  rýže,  nastrouha- 
ného parmazánského  sýra,  chvíli  to  ještě  smaž,  načež  to 
polej  silnou  hovězí  polévkou  a  nech  to  vařiti  tak,  aby 
rýže  zíiátala  pěkně  zrnitou  a  nepříliš  měkkou.  Můžeš 
k  tomu  přidat  též  kousek  uvařených,  na  hrubší  nudle 
nakrájených  plíček,  po  případě  i  račí  klepeta  a  ocásky. 

48.     Želví  polévka. 

Turtle  Soup, — Potage  Turtue. 

Polož  želvě  horké  železo  na  záda,  načež  ona  hlavu 
a  nohy  vystrčí.  Hlavu  uřízni,  želvu  pak  pověs  za  zadní 
nohy  a  nech  přes  noc  vykrvácet.  Ráno  odděl  ostrým 
nožem  skořepiny  a  vyndej  vnitřnosti,  ale  opatrně,  aby  se 
žluč  nerozlila  Nohy  usekej,  ponoř  na  okamžik  do  vařící 
vody  a  stáhni,  vlož  pak  i  s  masem  do  studené  vody. — 
Chceš-li  míti  tri  kvarty  polévky,  nech  ve  velkém  hrnku 
vařiti  kus  hovězího  masa  v  šesti  kvartech  vody,  pěnu 
seber,  osol  a  přidej  mrkev,  cibuli,  pór,  celerovou  nať, 
zelenou  petružel.  bobkový  list,  dymián  a  šalvěj,  jakož 
i  v  plátěném  pytlíčku  zavázaný  celý  pepř,  nové  koření, 
několik  hřebíčků  a  kousek  celého  květu,  nech  tři  hodiny 
vařit  a  cedníkem  proceď,  do  polévky  pak  vlož  přiměřené 
množství  želvího  masa,  nech  hodinu  vařit,  pak  je  vyndej. 
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rozkrájej  na  kostky  a  vlož  do  mísy.  Polévku  zapraž  asi 
čtyřmi  uncemi  máslové  jíšky,  přidej  půl  pinty  sherry 
a  gill  portského  vína  a  špetku  papriky,  nech  ještě  asi 
desíít  minut  vařit,  pak  vlej  na  mísu  na  rozkrájené  maso 
a  nes  na  stůl.  Na  zvláštním  talíři  předkládá  se  roz- 
krájený citron. 

49.     Čistá  želví  polévka. 

Clear  Turtle  Soup. — Soupe  Tortiie  Claire. 

Do  dvou  kvartů  čisté  hovězí  polévky  dej  kus  želvího 
masa,  kousek  mrkve,  cibule,  póru,  celeru,  a  zelené 
petružele,  větvičku  dymiánu,  šalvěje  a  marjánky,  jeden 
bobkový  list  a  v  plátěném  pytlíčku  několik  zrnek  celého 
pepře,  nového  koření,  dva  hřebíčky  a  kousek  celého 
květu,  a  nech  to  asi  hodinu  vařit;  želví  maso  pak  vyndej, 
rozkrájej  na  kostky  a  dej  do  mísy;  polévku  proceď  do 
jiného  hrnku,  přidej  dva  kvarty  silné  čisté  hovězí  po- 
lévky, dvě  sklenky  sherry,  špetku  tlučené  papriky,  nech 
to  ještě  varem  obejít,  pěnu  seber  a  vlej  do  mísy  na  roz- 
krájené želví  maso.  Na  zvláštním  talíři  předlož  roz- 
krájený citron. 

50.     Nápodobená  želví  polévka. 

Mock  Turtle  Soup. — Soupe  Fausse  Tortue, 

Z  malé  telecí  hlavičky  okrájej  maso,  nech  ho  ve 
studené  vodě  hodinu  močit  a  pak  uvař;  sceď,  tuk  od- 
straň, maso  do  sucha  vymačkej,  nech  vychladnouti 
a  pak  na  kostky  rozkrájej;  rozkrájené  maso  dej  do  hrnku 
s  třemi  kvarty  silné  čisté  hovězí  polévky,  přidej  dvě 
sklenky  madeirského  vína,  špetku  papriky,  svazeček 
zelené  petružele  a  v  plátěném  pytlíčku  několik  zrnek 
pepře,  nového  koření,  dva  hřebíčky  a  kousek  květu;  nech 
půl  hodiny  vařit,  petružel  a  koření  vyndej  a  polévku  vlej 
na  mísu  na  tenké  řízky  citronu. 
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51.  Clam  Chowder 

Otevři  a  vyber  ze  skořápek  asi  kvart  tvrdých  mušlí, 
šťávu  zachovej  a  mušle  na  drobno  usekej;  dále  usekej 
dva  tucty  měkkých  mušlí,  z  nichž  jsi  dříve  tvrdé  části 
odstranila;  rozkrájej  na  malé  kostky  kvart  okrájených 
brambor;  nech  močiti  ve  studené  vodě  půl  libry  rozdro- 
bených sucharů;  rozkrájej  dvě  velké  cibule  na  drobounké 
kostky  a  nech  je  s  dvěma  uncemi  slaniny  na  kastrolu  do 
zlatová  usmažiti,  přidej  brambory,  šest  oloupaných  a  na 
koláčky  nakrájených  rajských  jablíček,  kvart  yody,  tři 
pinty  hovězí  neb  slepičí  polévky,  okořeň  tlučeným  pe- 
přem, dymiánem,  šalvějem  a  květem;  nech  vařit  čtvrt 
hodiny,  pak  přidej  usekané  mušle  se  šťávou  a  namočené 
suchary;  nech  ještě  půl  hodiny  vařiti,  při  čemž  pěnu 
pozorně  sbírej;  konečně  přidej  čtyry  unce  másla  a  use- 
kanou zejenou  petruželku,  pozorně  zamíchej  a  nes  na 
stůl.      Množství  toto  stačí  asi  pro  8  osob. 

52.  Bisque  z  ústřic. 

Bisque  of  Oysters. — Bisque  ď' Huttres. 

Dej  do  hrnku  dva  kvarty  ústřic,  špetku  bílého  pepře, 
špetku  muškátového  oříšku,  dva  kousky  celého  květu, 
bobkový  list,  špetku  papriky,  dvě  unce  másla  a  kvart 
hovězí  polévky;  nech  deset  minut  vařiti,  pak  cedníkem 
proceď,  polévku  zapraž  bledou  máslovou  jíškou,  a  přidej 
tři  pinty  svařeného  mléka;  ústřice  na  drobno  usekej, 
dej  do  polévky  a  za  ustavičného  míchání  nech  opět 
deset  minut  vařit;  protlač  jemným  sýtkem  a  konečně 
přimíchej  pintu  syrové  smetany  a  čtvrt  libry  másla 
v  malých  kouskách;  vlej  na  mísu  a  předlož  se  smaže- 
nými žemlovými  kostkami  na  zvláštním  talíři. 


Tak  zvané  postní  a  rybí  polévky. 

Leau  Soups. — Soupes  Carémes. 


53.     Postní  bouillon. 

Fish  Bouillon. — Bouillon  Caréme. 

Vymaž  přiměřenou  nádobu  čerstvým  máslem,  dej 
do  ní  půl  druhého  celeru,  dva  kořeny  petružele,  dvě 
španělské  cibule,  jednu  mrkev,  dva  stroužky  česneku, 
vše  rozkrájené,  pak  dvé  rozkrájených,  čisté  vyvržených 
očištěných  línků,  hlavu  od  štiky  a  od  parmy  neb  kapra 
a  tři  hrstě  hrachu;  nech  zvolna  dusit  až  do  sežloutnutí 
šťávy,  načež  přilej  dva  kvarty  vařící  vody,  přidej  čtyry 
bobkové  listy,  pet  hřebíčků,  kousek  zázvoru,  několik 
zrnek  bílého  pepře,  s  dostatek  soli,  trochu  šafránu 
a  květu.  Na  to  nádobu  dobře  přikrej,  nech  vše  asi 
dvě  hodiny  vařit;  odstav  od  ohně,  nech  asi  půl  hodiny 
tiše  státi  a  pomalu,  aby  se  to  nezkalilo,  přeceď  ubrous- 
kem do  hliněné  nádoby.  Chceš-li  použíti  bouillonu 
k  omáčkám  a  jiným  postním  polévkám,  musíš  ho 
chovati  v  chladném  místě,  jinak  podává  se  horký  v  ko- 
flíkách. 

54.     Petruželová  voda. 

Leait  Stock.  —  Bouillon  Maiqre. 
Dej  do  dvou  kvartů  vody  jeden  na  koláčky  roz- 
krájený celer,  dva  kořínky  petružele,  hrsť  hrachu, 
zelenou  petružel.  osol  to  a  nech  asi  dvě  hodiny  zvolna 
vařit,  při  čemž  pěnu  pilně  sbírej.  Pak  to  od  ohně  od- 
stav a  nech  asi  půl  hodiny  tiše  státi,  pak  zvolna,  aby  se 
svarenina  nezkalila,  hustým  ubrouskem  do  hliněného 
hrnku  proceď  a  postav  do  studeného  místa.  Kde  nelze 
postní  bouillon  připraviti,  hodí  se  tato  svarenina  velmi 
dobře  ku  přípravě  postních  polívek  a  omáček. 


—  35  — 

55.     Pražená  polévka  s  kmínem. 

Soup  of  Caraway  Seed. — Soupe  de  Cumi?i. 

V  slané  vodě  nech  vařit  hodně  kmínu.  Mezitím 
udělej  hnědou  jíšku,  proceď  vodu  z  hrnku  do  ní  a  nech 
hodně  povařit.  Nalej  do  mísy  na  osmažené  žemlové 
kostky,  aneb  do  ní  můžeš  zavřjrit  kroupy,  nudle  nebo 
kapánku. 

56.     Úkrop. 

Garlic  Soup.^Soupe  Maigre  a  V  AU. 

Utři  asi  šest  stroužků  česneku  s  máslem  a  solí; 
nakrájej  chléb  na  malé  lístky  a  nech  na  másle  osmažit; 
utřený  česnek  nech  chvíli  s  vodou  povařit,  vlej  na  osma- 
žený  chléb  a  nes  na  stůl. 

Kdo  nemá  rád  úkrop  česnekový,  může  usmažiti  na 
másle  jednu  drobně  rozkrájenou  cibuli,  dáti  ji  na  mísu 
s  nakrájeným  chlebem,    osoliti  a  políti  vařící  vodou. 

57.     Obyčejná  bramborová  polévka. 

Potato  Soup. — Soupe  de  Pomineš  de  Terre. 

Oškrab  a  vyper  tolik  brambor,  mnoho-li  jich  pro 
polévku  potřebuješ,  nalej  na  ně  tolik  vody,  co  by  se 
dvakrát  potopily,  pak  je  osol,  přidej  kousek  celeru, 
mrkve,  petružele  a  jednu  cibuli,  a  nech  to  vařit;  když 
jsou  brambory  na  polovic  uvařené,  tedy  k  nim  přidej 
trochu  přebrané  a  vyprané  rýže  neb  krupek  (čtvrt  libry 
pro  6 — 8  osob)  a  nech  to  do  vařit;  pak  zapraž  polévku 
řídkou  máslovou  jíškou.  okořeň  pepřem  a  zázvorem 
a  nes  na  stůl.  Chceš-li,  můžeŤ  též  nechat  v  polévce 
vařiti  trochu  čerstvých  neb  suchých  hub. 

58.     Jiná  bramborová  polévka. 

Purée  of  Potatoes. — Purée  de  Pomrnes  de  Terre. 
Uvař    oškrabané    brambory    a    vodu  s  nich  sceď, 
rozmíchej  je  s  kusem   má-la,    jřidej   soli,   pepře  a  ma- 
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joránky  a  tu  scezenou  vodu  na  ně  opět  vlej.  Zatím  udus 
na  másle  mrkev,  celer,  kapustu  a  pór,  přilej  trochu 
vařící  vody  a  šťávu  z  toho  proceď  do  bramborové  po- 
lévky. Nech  ještě  půl  hodinu  vařit  a  vlej  do  mísy  na 
smažené  chlebové  lístky. 

59.     Krupičná  polévka. 

Farina  Soup. — Potage  au  Gruau. 

Dej  do  hrnku  hrstku. kmínu,  trochu  zelené  petružele 
a  celeru,  osol  to,  nalej  na  tp  vařící  vody  a  nech  to 
chvilku  povařit;  pak  to  proceď,  a  když  se  to  zase  počne 
vařit,  zavař  do  toho  krupici,  a  často  tím  míchej,  aby  se 
neudělaly  chuchvalce;  potom  vraz  do  hrnku  3  nebo  4 
žloutky  anebo  2  celá  vejce,  podle  toho,  jak  mnoho  jest 
polévky,  dej  k  tomu  kousek  másla,  trochu  květu,  trochu 
zázvoru,  trochu  sladké  smetany,  dobře  to  rozkloktej 
a  polévku  tím  zakloktej.  Tato  polévka  může  se  po- 
dávati v  šálkách  na  místo  krupovky,  jenom  že  musí  býti 
řídká;  nesmí  se  totiž  mnoho  krupice  do  ní  zavařit. 

60.     Hrachová  polévka  postní. 

PuréeofPeas. — Piirée  de  Pois. 

Uvař  měkce  hrášek,  rozmíchej  ho,  nalej  na  něj 
petruželové  vody  a  nech  to  ještě  trochu  povařit;  pak 
polévku  proceď  a  zapraž  ji  přižloutlou  jíškou,  ve  které 
můžeš  nechat  spejchnout  drobnince  rozkrájenou  cibulku; 
můžeš  též  do  ní  dáti  asi  dva  stroužky  dobře  rozetřeného 
česneku,  jakož  i  trochu  květu  a  chceš-li,  též  trochu 
marjánky,  která  se  ale  může  vynechat,  a  vlej  polévku 
na  smaženou  žemličku. 

61.     Hrachová  polévka  se  svítecky. 

Purée  of  Peas  with  Colomhines. — Purée  de  Pois  anx  Colombines. 

Rozkrájej  na  kousky  kousek  petružele  a  jeden  celer 

i  s  natí,  a  nech  to  vařit  ve  slané  vodě;  pak  rozmíchej 


měkce  uvařený  hrách,  proceď  na  něj  tu  slanou  vodu, 
rozmíchej  to  a  nech  to  trochu  povařit;  načež  polévku 
proceď,  dej  do  ní  trochu  květu  a  zapraž  ji  trochu  při- 
žloutlou  jíškou.  Svítečky  dělej  takto:  Utři  půl  druhé 
unce  nového  másla,  dej  do  něho  4  lžíce  rozmíchaného 
a  skrze  cedník  protlačeného  hrachu,  osol  to,  vraz  do 
toho  dva  žloutky  a  dvě  celá  vejce,  dobře  to  rozmíchej, 
dej  k  tomu  trochu  majoránky  a  půl  v  dobrém  mléce 
namočené  a  pak  vymačkané  žemličky,  dvě  nebo  tři  lžíce 
sladké  smetany,  všecko  dobře  promíchej  a  peč  z  toho  na 
důlkovém  vdoleČníku  malé  svítečky;  potom  rozkrájej 
každý  na  čtyry  díly,  vlož  je  do  polévkové  mísy,  a  když 
vychladnou,    nalej  na  ně  vařící  polévku  a  nes  na  stůl. 

62.     Čočková  polévka  postní. 

Pu rée  of  Len tils . — Pu rée  de  Lentilles. 

Uvař  čočku  hezky  do  měkká,  rozmíchej  ji,  nalej 
na  ni  petruželové  vody  a  nech  to  chvilenku  vařit;  pak 
polévku  proceď,  zapraž  ji  hnědou  jístičkou,  dej  do  ní 
trochu  marjánky,  trochu  hřebíčku  a  nalej  na  smažený 
chlebíček.  Komu  libo,  nechť  při  čočce,  než  se  procedí, 
povaří  jeden  nebo  dva  stroužky  česneku.  Možno  též 
zavařiti  kroupy  do  procezené  polévky  a  nechat  tak 
dlouho,  vařit  až  změknou.  Čočka  může  se  též  nechat 
přes  noc  ve  studené  vodě  močiti  a  pak  v  horké  vodě 
k  vaření  postaviti. 

63.     Zelnice. 

Cabbage  Soup. — Potage  aux  Choux. 
Dej  do  hrnku  kvart  zelné  vody,  pintu  kyselého  zelí 
a  kvart  vody  a  nech  uvařit.  Rozkloktej  v  hrnečku  šest 
žloutků  aneb  3  vejce  s  kouskem  másla  a  sklenicí  dobré 
smetany,  polévku  tím  řádně  zakloktej,  vlej  do  mísy 
a  předlož.  Kdo  má  rád  hustou  polévku,  může  zakver- 
lovat  do  smetany  a  žloutků  i  vařečku  pěkné  bílé  mouky. 
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64.     Polévka  ze  zeleniny. 

*  Vegetable  Soup. — Julienne  au  Maiqre. 

Rozkrájej  na  koláčky  dvě  velké  cibule,  tři  kořínky 
petružele,  tři  koříaky  mrkve,  jeden  velký  nebo  dva  malé 
celery,  dej  to  na  kuthan,  přidej  kus  másla,  dva  kousky 
celého  zázvoru,  lžíci  nebo  dvě  vody,  trochu  soli  a  nech 
to  do  hnědá  dasit;  pak  na  to  nalej  hrachové  vody,  ve 
které  se  zelená  petružel,  a  je-li  to  na  jaře,  také  kerblík 
povařil  a  nech  to  nejméně  půl  hodiny  vařit,  načež  po- 
lévku sýtkem  proceď.  Mezitím  rozkrájej  na  nudhčky 
kousek  cibu-e,  mrkve  a  celeru,  nech  to  s  hrstí  zeleného 
hrášku  na  másle  osmažit,  dej  to  do  polévky,  nech  ještě 
chvilenku  povařit.  přidej  trochu  usekané  zelené  petru- 
želky  a  vlej  na  mísu. 

65.  Polévka  z  jarních  bylinek. 

Soup  of  Spring  Herbs, — Potage  Printannier. 

Na  jaře  sbírají  se  rozličné  bylinky,  z  nichž  možno 
velmi  chutnou  a  zdravou  polévku  upraviti.  Vezmi  ope- 
nec,  žebříček,  jahodové,  fialkové  a  kmínové  lístky, 
chudobky,  čekanku,  kerblík,  zelenou  petruželku,  mladé 
zelené  cibulky,  řeřichu,  polní  salát,  všechno  dobře  očisti 
a  v  několika  vodách  vyper,  pak  to  na  prkénku  drobně 
usekej  a  nech  ve  slané  vodě  do  měkká  uvařit;  potom 
v  hrnečku  rozmíchej  kus  másla,  tři  vařečky  mouky,  tři 
žloutky  a  tři  lžíce  studené  smetany,  nalej  to  do  polévky, 
hodně  rozkloktej — nesmí  se  však  více  vařit — a  vlej  do 
mísy  na  osmažené  žemlové  kostky. 

66.  Polévka  z  čerstvých  hub. 

Soup  of  Fresh  Mushrootns. — Potage  aux  Champignons  Frais. 
Nakrájej  několik  pěkných  čerstvých  hříbků,  žampi- 
onů aneb  václ  ivek,  čistě  je  vyper,  dej  je  na  rendlík  na 
kousek  másla,  přidej  k  nim  trochu  usekané  zelené  petru- 
žele, trochu  soli  a  nech  je  pod  pokličkou  dusit;  když  se 
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z  nich  voda  začíná  ztrácet,  dej  je  do  hrnku,  nalej  na  ně 
dobrou  jíškou  zapražené  vody  tolik,  mnoho-h*  polévky 
potřebuješ  a  nech  to  ještě  hodně  povařit,  načež  polévku 
vlej  do  mísy  na  usmažené  žemličkové  aneb  chlebové 
kostky. 

67.     Polévka  ze  suchých  hub. 

Soup  of  Dried  Mushrooms. — Potage  aux  Chainpiqnons  Sec. 

Dvě  hrsti  sušených  hub  nech  ve  vodě  močit;  mezi- 
tím přeber  a  vyper  čtvrt  pinty  trhaných  krupek,  načež 
je  nech  s  kouskem  másla  a  patřičnou  částkou  vody  vařit; 
potom  tu  černou  vodu  z  hub  slej,  ještě  jednou  je  vyper, 
pak  na  ně  nalej  trochu  čisté  vody,  přidej  k  nim  trochu 
usekané  zelené  petružele,  osol  je  a  nech  je  též  vařit; 
potom  vodu  z  nich  slej  na  krupky,  houby  usekej  na 
drobno,  dej  je  též  ke  krupkám  a  přidej  ještě  tolik  vody, 
aby  polévka  nebyla  ani  řídká,  ani  příliš  hustá,  zapraž  ji 
trochu  bílou  řídkou  jíškou  a  nech  ji  ještě  povařiť. 

68.  Postní  polévka  z  karfiolu. 

Caulijlower  Soup. — Soupe  Maiqre  aux  Choux  Fleurs. 

V  slané  vodě  dej  vařit  kousek  celeru,  mrkve, 
petružele  a  cibule,  hlavně  však  zelenou  petružel;  když 
se  zelenina  povařila,  přidej  růži  karfiolu  a  nech  ho  do 
měkká  uvařit.  Mezitím  udělej  bledou  jíšku  z  másla, 
proceď  polévku  na  ni,  nech  ji  povařit  až  zhoustne,  vlož 
do  ní  pomalu  růžice  karfiolu  a  nes  na  stůl. 

69.  Postní  špargiova  polévka. 

Lean  Soup  of  Asparagus. — Soupe  Matgre  ď  Asperges. 

Rozkrájej  špargl  na  kousky  a  nech  v  petruželové 
vodě  do  měkká  uvařit;  pak  špargl  vyndej  a  dej  do  mísy; 
polévku  zapraž  bledou  máslovou  jíškou,  nech  zahoust- 
nouti  a  vlej  do  mísy  na  uvařený  špargl. 
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70.     Špargiové  purée  se  žabími  stehénky. 

Purée  of  Asparagus  with  Frog''}>  Legs. — Purée  ď'  Asperges 
aux  Grenouilles. 

Uláiiiej  hlavičky  špargiové,  dolejší  čásť  sloupni 
a  uvař  v  slané  vodě  do  měkká,  protlač  pak  skrz  sýtko 
a  zapraž  bledou  jíškou;  přidej  špargiové  hlavičky,  nech 
asi  čtn^rt  hodiny  vařit;  osol,  okořeň  trochem  květu  a  vlej 
do  mísy  na  osmažené  žemlové  kostky  a  žabí  stehénka, 
dušená  na  másle  s  usekanou  petruželkou. 

71.  Nudlová  polévka. 

Noodle  Soup. — Potage  aux  Nouilles.' 

Do  dvou  kvartů  vody  dej  trochu  květu,  kousek 
kapusty,  kousek  celeru  a  kus  másla,  za.pr3.z  kouskem 
bleďounké  jíšky,  máš-li,  přidej  trochu  hříbků,  nech  po- 
vařit,  proceď  a  zavař  nudle;  nech  ještě  chvíli  povařit, 
pak  vlej  polévku  na  mísu  a  nes  na  stůl. — Nudle  dělají 
se  následovně:  Do  půl  libry  mouky  roztluč  dvě  celá 
vejce  a  udělej  tuhé  těsto;  pak  je  rozválej  na  valu  až  je 
skorém  průhledné  a  nakrájej  z  něho  nudlí  nebo  flíčků. 
Nakrájené  nudle  rozestřou  se  po  valu,    aby  se  neslepily. 

Místo  nudlí  a  flíčků  můžeš  též  zavařiti  strouhání 
aneb  pučky.  Na  strouhanku  udělej  těsto  poněkud  tužší, 
kteréž  na  struhadle  rozstrouhej  a  do  polévky  zavař. 
Pučky  vyžadují  těsta  prostředně  tuhého,  jež  rukama  na 
dlouhé,  na  prst  tenké  válečky  rozválej  a  tyto  pak  na 
malé  kousky  (pučky)  rozkrájej. 

72.  Kapaná  polévka. 

Soup  with  Dropped  Dough. —  Potage  aux  Gouttes  de  Pate. 

Nech  rozpálit  kus  čerstvého  másla  a  nalej  na  ně 
tolik  vařící  slané  vody,  mnoho-li  potřebuješ  polévky. 
Vraz  do  hrnečku  dvě  vejce  a  jenom  tolik  mouky,  aby 
z  toho  bylo  řídké  těsto  kapavé;  dobře  smíchej  a  kapej 
pomalu  do  vařící  polévky,  kterou   musíš  stále   míchati, 
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aby  se  neudělaly  veliké  chuchvalce.  Příliš  řídké  kapání 
zhustí  se  přidáním  mouky,  příliš  husté  se  zředí  přidáním 
několika  kapek  vody. 

Také  můžeš  připraviti  tuto  polévku  na  jiný  způsob, 
zapražením  slané  vody  máslovou  jíškou  s  kouskem  cibule, 
zcela  drobně  rozsekané  a  do  zlatová  usmažené. 

73.     Polévka  panádlová. 

Panada  Soup. — Potage  Princesse, 

Do  dvou  kvartů  vařící  vody  dej  půl  libry  na  drobno 
rozlámané  žemličky  a  nech  to  za  častého  míchání  asi  tři 
čtvrtě  hodiny  vařit;  rozkloktej  v  hrnečku  čtyry  žloutky 
aneb  dvě  celá  vejce  s  dvěmi  lžícemi  másla  a  koílíkem 
smetany  a  vlej  do  uvařené  polévky,  kterou  pilně 
míchati  musíš;  dle  libosti  osol,  vlej  do  mísy  a  nes 
na  stůl.  Místo  vody  možno  též  použíti  mléka,  čímž 
docílí  se  také  velmi  chutné  polévky.  (Pro.  8  osob.) 

74-.     Polévka  ze  syrovátky. 

Whey  Soup. — Soupe  de  Petit-lait. 

Vezmi  dva  kvarty  syrovátky,  přidej  trochu  kmínu 
a  nech  ji  vařit;  mezitím  rozmíchej  v  hrnečku  kousek  čer- 
stvého másla  s  dvěma  žloutky  a  troškou  studené  vody, 
když  pak  se  kmín  v  syrovátce  hodně  povařil,  nalej 
trochu  vařící  syrovátky  na  rozmíchané  žloutky,  hodně 
tím  kloktej,  aby  se  to  nesrazilo,  pak  to  smíchej  s  ostatní 
syrovátkou,  dle  libosti  osol  a  vlej  do  mísy  na  chléb 
na  tenké  lístky  nakrájený.  V  městských  domácnostech 
může  se  syrovátka  připraviti  následovně:  Postav  na 
plotnu  asi  dva  kvarty  syrového  mléka,  naceď  do  něho 
několik  kapek  citrónové  šťávy,  aby  se  srazilo,  načež 
je  skrze  sýtko  proceď;  tvaroh  dej  stranou  a  ze  syrovátky 
uvař  polévku,  jak  výše  pověděno.  Tato  polévka  je  velmi 
chutná  a  zvláště  churavým  na  prsa  lze  ji  odporučiti. 
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75,     Polévka  z  mléka. 

Milk  Soup. — Soupe  de  Lait. 

Nech  vařiti  mléko,  osol  a  zavař  do  něho  buď  nudle, 
flíčky,  strouhání  neb  kapánku.  Též  se  může  svařené 
mléko  vlíti  do  mísy  na  smažené  žemlové  kostky  aneb  na 
žitný  chléb  na  tenké  lístky  nakrájený.  Možno  též  do 
mléka  zavařiti  krupici,  trhané  krupky  aneb  se  v  něm 
nechá  usaditi  tolik  vajec,  mnoho-li  je  osob  u  stolu. 

76.     Mléčná  polévka  s  rýží. 

Milk  Soup  with  Rice.  —  Soupe  de  Lait  au  Riz. 

Vyper  čtvrt  libry  pěkné  rýže  několikráte  v  horké 
vodě,  nalej  pak  na  ni  studenou  vodu  a  nech  vychladnouti; 
pak  vodu  sceď,  dej  rýži  do  hlubokého  kuthanu.  nalej  na 
ni  dva  kvarty  dobrého  vařícího  mléka,  přidej  čtvrt  libry 
cukru  a  chceš-li,  můžeš  s  ním  i  kousek  vanilky  utlouci, 
malounko  osol  a  nech  rýži  do  měkká  uvařit.  Rozkloktej 
v  hrnku  čtyry  nebo  pět  žloutků,  aneb  dvě  nebo  tři  celá 
vejce  s  trochem  mléka  a  s  kouskem  čerstvého  másla 
a  vlej  do  uvařené  polévky,  kterou  však  pilně  míchati 
musíš;  vlej  do  mísy  a  nes  na  stůl.  (Pro  6  osob.) 

77.     Mléčná  polévka  se  ságem. 

Milk  Soup  with  Ságo. —  Soupe  de  Lait  au  Ságou. 

Vezmi  čtvrt  libry  pěkného  bílého  sága,  nalej  nan 
dva  kvarty  dobrého  mléka,  přidej  kus  cukru,  o  který  jsi 
byla  kůru  citronu  ostrouhala,  malounko  osol  a  nech  s?igo 
do  měkká  vařiti;  rozkloktej  v  hrnečku  buď  šest  žloutků 
aneb  tři  celá  vejce  s  trochou  mléka  a  kouskem  másla, 
vlej  do  polévky,  zamíchej  a  nes  na  stůl.       (Pro  6  osob.) 

78.     Mléčná  polévka  s  cibulí. 

Milk  Soup  with  Onions.  —  Soupe  de  Lait  a  V  Oignon. 
Oloupej   malé  bílé  cibulky,    rozkrájej  je    na  malé 
kousky  a  rozpař  je  v  másle,  až  změknou  á  úplně  zbělí; 
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pak  je  polož  na  sýtko  a  nech  je  osáknout.  Svar  tolik 
dobrého  mléka,  mnoho-li  chceš  míti  polévky,  osol,  opepři, 
přidej  cibuli  a  nech  vše  dohromady  zavařit.  Po  zavaření 
polévku  proceď,  přidej  několik  rozkloktaných  žloutků 
aneb  celých  vajec,  dobře  zamíchej  a  nalej  n  i  mísu  na 
usušenou  rozkrájenou  žemličku. 

79.     Mléčná  polévka  se  žloutky. 

Monaco  Soup. — Soupe  h  la  Monaco. 

Rozkrájej  dve  žemličky  na  tenké  lístky,  posyp 
cukrem,  nech  v  troubě  do  hnědá  usušiti  a  dej  je  do  mísy 
s  troškou  soli  Svař  dva  kvarty  dobrého  mléka,  přidej 
čtyry  rozkloktané  žloutky  aneb  dvě  celá  vejce,  dobře 
promíchej  (nesmí  se  to  však  již  vařiti)  a  vlej  do  mísy  na 
usušenou  žemličku. 

80.     Polévka  z  mandlového  mléka. 

Creayn  of  Almonds.  —  Créme  Duchesse. 

Spař  a  oloupej  dvě  libry  sladkých  mandlí,  dej  je  do 
moždíře  se  še^ti  hořkými  mandlemi  a  sklenicí  mléka 
a  dobře  utluč;  přilej  pomalu  a  za  ustavičného  míchání 
kvart  mléka,  dej  tuto  kaši  do  ubrousku  a  veškeré  mléko 
z  ní  dobře  vymačkej;  mandlové  mléko  dej  do  hrnku, 
přidej  ještě  kvart  mléka  a  dobře  ohř^^j,  nenech  to  však 
vařiti;  rozkloktej  v  hrnečku  dvě  lžičky  škrobu,  lžičku 
cukru,  trochu  soli,  dvě  lžíce  másla  a  sklenici  studeného 
mléka,  dobře  to  s  mandlovým  mlékem  promíchej  a  vlej 
do  mísy  na  mandle  na  nudličky  rozkrájené. 

81.     Polévka  z  čokolády. 

Chocolate  Soup. — Créme  de  Ch  o  co  lat. 

Dej    do    hrnVu   dva  kvarty  dobrého  mléka,  přidej 

k    němu    půl    libry    rozstrouhané    Čokolády,  čtvrt  libry 

cukru,  kousek  vanilky  a  několik  zrnek  soli;  nech  to  půl 

hodiny  vařit,  při  čemž  začasté  tvořící  se  škraloup  seber; 
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pak  rozdělej  s  trochem  mléka  šest  žloutků  anebo  tri 
celá  vejce,  přimíchej  k  ostatnímu  a  vlej  na  cukrované 
a  v  troubě  usušené  žemlové  kostky. 

82.     Pivní  polévka. 

Beer  Soup. — Soupe  a  la  Biére. 

Svař  kvart  piva  s  dvěma  uncemi  cukru  a  štipcem 
soli.  Vraz  do  hrnku  šest  ž!outků  aneb  tři  celá  vejce, 
přidej  k  nim  koflík  smetany,  lžíci  mouky,  kousek  másla 
a  trošku  květu,  dobře  to  rozkloktej,  vlej  do  vařícího  piva 
a  u  ohně  ještě  jednou  dobře  rozkloktej.  Vlej  polévku 
do  mísy  na  usmaženou  žemličku,  po  případě  i  na  kostky 
nakrájený  chlebíček,  aneb  podávej  čistou  v  koflíkách. — 
Pro  obyčejnou  domácí  potřebu  můžeš  vžíti  polovičku 
piva  a  polovičku  vody. 

83.     Pivní  polévka  s  chlebem. 

Beer  Soup  with  Bread. —  Soupe  a  la  Biére  au  Pain. 

Dej  do  hrnku  asi  talíř  rozkrájeného  chleba,  dva 
kvarty  piva,  aneb  kvart  piva  a  kvart  vody,  trochu  kmínu 
a  soli  a  nech  to  vařit,  až  se  chléb  rozvaří;  do  jiného 
hrnku  vraz  šest  žloutků  neb  tři  celá  vejce,  přidej  kus 
másla,  dvě  unce  cukru  a  kofh'k  neb  dva  smetany,  dobře 
to  rozmíchej  a  vlej  do  polévky;  nech  ještě  chvilku  za 
ustavičného  míchání  povařit  a  vlej  do  mísy.  Kdo  ji 
chce  míti  přikyslou,  může  ji  zacedit  buď  citrónovou  šťá- 
vou, aneb  přidat  několik  Ižic  vinného  octa.  —  Takto  se 
může  též  dělat  polévka  z  vody  místo  z  piva,  jen  že  se 
cukr  vynechá,  pak  se  jmenuje  žebrácká  polévka.  (Pro 
12  osob.) 

84.     Kapucínka. 

Capucin  Soup. — Potage  des  Capuchins, 

Svař  kvart  bílého  vína  s  kouskem  cukru,  kouskem 
celé  skořice  a  citrónové  kůry,  od  pěn  a  pak  proceď. 
V  jiném  hrnku  dobře  rozkloktej  šest  žloutků  neb  tři  celá 
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vejce  se  Ižicí  mouky  a  koflíkem  vody  a  zaklokiej  to  óo 
vařícího  vína.  Na  to  rozpal  do  červena  lžíci  másla, 
usmaž  v  něm  půl  libry  černého  rozstrouhaného  chleba, 
dej  do  toho  trochu  cukru  a  koření,  nech  vystydnout 
a  vyklop  do  polévkové  mísy.  Pak  ohřej  svrchu  dotče- 
nou vinnou  polévku  a  vlej  ji  do  mísy  na  připravený  chléb. 
Chceš-li  míti  polévku  slabší,  vezmi  polovici  vína  a  polo- 
vici vody. 

85.     Vinná  polévka. 

fVine  Soup, — Potage  de  Vin. 
Dej  do  hrnku  kvart  vína,  kousek  cukru,  kousek  celé 
skořice,  kousek  citrónové  kůry,  nech  vse  dohromady 
vařit,  odpěří  a  pak  proceď.  V  jiném  hrnku  rozkloktej 
šest  žloutků  neb  tři  celá  vejce  s  koflíkem  smetany,  malou 
lžičkou  mouky,  troškou  studeného  vína  a  Štipcem  soli, 
nalej  na  to  vařící  víno,  dobře  zamíchej  a  nech  státi  na 
teplé  plotně,  vařiti  se  to  však  již  nesmí.  Podávej  buď 
v  koflíkách  aneb  nalej  na  usmažené  žemlové  kostky. 
Kdo  chce  míti  polévku  slabší,  může  nechat  vařiti 
s  kvartem  vína  pintu  aneb  i  kvart  vody. 

86.     Polévka  ságová  z  burgundského  vína. 

Burgundy  Wine  Soup  with  Ságo. — Soupe  de  Burgogne 

au    Ságou. 

Dej  do  hrnku  láhev  burgundského  vína  a  přidej 
k  němu  dvě  unce  bílého,  dobře  vypraného  a  horkou 
vodou  spařeného  sága  půl  libry  cukru,  kousek  skořice, 
malý  kousek  dobře  vykrájené  pomerančové  kůry  a  nech 
to  vařit,  až  ságo  dostatečně  změkne;  je-li  pak  polévka 
tuze  hustá,  tedy  přilej  ještě  horkého  vína,  vlej  polévku 
na  mísu  a  nes  na  stůl. 

87.     Obyčejná  rybí  polévka. 

Fish  Soup. —  Potage  de  Poisson. 
Vezmi   vnitřnosti   z   kapra,  žluč  pozorně  odstraň, 
aby  se   neroztrhla,    taktéž  to  tlusté  střívko;  vnitřnosti 
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dobře  vyper  a  nech  je  na  misce  až  k  potřebě.  Dej  do 
hrnku  na  nudličky  nakrájenou  petružel,  mrkev,  celer 
a  malý  kousek  zázvoru,  nalej  na  to  vody,  osol  a  nec.h 
vařit.  Když  jest  zelenina  dost  vařená,  proceď  to  a  za- 
praž polévku  bílou  jíškou,  dej  do  toho  ony  vnitřnosti 
z  kapra,  okořeň  trochu  květem  a  nech  to  ještě  hezky 
povařit;  pak  vlej  polévku  do  mísy  na  drobně  nakráje- 
nou a  smaženou  žemličku,  aneb  můžeš  též  použíti  na 
kostky  nakrájeného  a  smaženého  chleba. 

88.  Čistá  rybípolévka. 

Clear  Fish  Soup.  —  Consommé  Carěme. 

Na  dvou  uncích  másla  nech  dusiti  i  cibuli,  i  petru- 
žel, I  mrkev,  kus  celeru,  přidej  k  tomu  dva  kvarty  vody, 
osol,  dej  hrst  sušených  hub  a  nech  to  do  měkká  vařit; 
potom  přidej  asi  dvě  libry  ryb,  totiž  hlavy  a  všeliké 
odřezky  z  nich,  nech  to  hodinu  vařit  a  proceď  polévku 
skrze  ubrousek.  Je-li  kalná,  učisti  ji  sněhem  z  dvou 
bílků. 

89.  Bílá  rybí  polévka. 

Fish  Soup^  White. — Soupe  Blanche  de  Poisson. 

Dej  na  rendlík  několik  kousků  rozličných  ryb, 
přidej  k  nim  celer,  petružel,  pór  nebo  bílou  cibuli, 
a  nech  to  dusit;  potom  usmaž  několik  kousků  žemličky, 
utluč  ji  v  hmožďři  se  žloutky  na  tvrdo  uvařenými,  dej 
to  i  s  tou  dušeninou  do  hrnku,  nalej  na  to  postního 
bouillonu  a  nech  to  uvařit.  Mezitím  vraz  do  hrnečku 
chladné  čisté  rybí  polévky  4  celá  vejce  a  dva  žloutky, 
dej  do  toho  trochu  květu,  rozkloktej  to,  považ  čistými 
plátnem,  zavaž  hrneček  špagátem,  pověs  ho  do  vařící 
vody  a  nech  to  hodinu  vařit;  pak  vybírej  lžičkou 
z  hrnečku  do  mísy  jako  malé  knedlíčky,  polévku  proceď, 
zakloktej  ji  s  několika  žloutky,  dej  do  ní  květu,  a  máš- li, 
trochu  račího  másla  a  vlej  ji  na  mísu  na  tu  rosolinu. 
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90.     Hnědá  rybí  polévka  s  knedlíčky. 

Brow7i  Fish  Soup  with  Qiienelles. — Potage  Brun  de  Poisson 

aux    Qu^nelles. 

Nech  na  rendlíku  rozpustit  kus  másla,  dej  do  něho 
mrkev,  cibuli,  petružel,  několik  kusů  ryby,  nové  koření, 
zázvor,  květ,  hřebíček,  všecko  utlučené,  a  nech  to  do 
hnědá  dusit,  dej  ale  pozor,  aby  se  to  nepřipálilo;  pak 
na  to  nalej  postního  bouillonu,  aneb  petruželové  vody, 
osol  to  a  nech  to  asi  půl  hodiny  vařit;  potom  polévku 
proceď,  upraž  do  hnědá  kousek  cukru,  dej  ho  do  ní, 
a  kdyby  byla  trpká,  dej  do  ní  kousek  bílého  cukru, 
trochu  tlučeného  květu  a  vlej  ji  do  mísy  na  knedlíčky. 
Tyto  dělej  takto:  Usekej  drobnince  kus  rybího  masa, 
namoč  v  mléce  žemličku  a  nech  ji  s  kouskem  másla  na 
uhlí  na  kasičku  zavařit;  když  vychladne,  vraz  do  ní  čtyry 
žloutky,  dej  k  tomu  to  sekané  maso  a  trochu  soli, 
a  chceš-li,  můžeš  do  toho  dáti  též  kousek  česneku 
a  trochu  majoránky,  dobře  to  utři  nebo  v  hmoždíři 
utluc,  a  dělej  z  toho  dvěma  lžičkami  pěkné  knedlíčky; 
načež  vymaž  misku  máslem,  klaď  na  ni  ty  knedlíčky, 
přikrej  je  papírem  a  nech  je  i  s  miskou  ve  vařící  vodě 
v  páře  vařit;  potom  je  vyndej  a  nalej  na  ně  polévku. 

91.     Hnědá  rybí  polévka  tlučená. 

Bisque  of  Fish. —  Bisque  de  Poisson. 

Usmaž  v  přepuštěném  másle  tři  nebo  čtyry  kousky 
ryby  a  půl  na  lístky  rozkrájené  žemličky,  pak  rybu  roz- 
krájej, kosti  vyber  a  utluc  i  se  smaženou  žemličkou 
a  třemi  na  tvrdo  uvařenými  žloutky  v  hmoždíři;  dej  to 
pak  do  hrnku,  uáělej  z  másla  a  bílé  mouky  přihnědlou 
jíšku,  rozdělej  ji  postním  bouillonem  aneb  petruželovou 
vodou,  vlej  to  do  hrnku  na  utlučenou  rybu,  nalej  ještě 
dostatečně  bouillonu.  osol,  okořeň  květem,  nech  to  čtvrt 
hodiny  vařit  a  proceď  pak  skrze  sýtko  na  smaženou  roz- 
krájenou žemličku. 
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92.  Polévka  z  úhoře. 

*  Eel  Soup. — Potage  ď'  Anguille . 

Očisti  a  stáhni  úhoře,  maso  ze  hřbítků  seřízni 
a  rozkrájej  na  kousky  zvící  ústřic,  dej  na  rendlík,  přidej 
dvě  lžíce  másla,  dvě  sklenice  bílého  vína,  osol,  opepři 
a  nech  čtvrt  hodiny  dusit;  pak  úhoře  vyber  a  vlož  do 
polévkové  mísy  s  třemi  tucty  uvařených  a  vyloupaných 
račích  ocásků.  Dej  do  hrnku  dvě  rozkrájené  mrkve, 
dvě  cibule,  kořen  petružele  a  celeru,  větvičku  dymiánu, 
bobkový  list,  tři  hřebíčky,  hrst  celého  pepře,  dva  kousky 
květu  a  čtyry  unce  másla;  zamíchej  a  nech  rozpařit; 
potom  přidej  maso  z  raka,  rozmačkané  maso  z  jedné 
malé  humry  (lobster),  hlavy,  kosti  a  odřízky  z  úhořů, 
trochu  soli,  tři  kvarty  vody,  pintu  bílého  vína  a  omáčku 
z  úhořů  a  nech  to  vše  zvolna  asi  hodinu  vařit;  pěnu  a  tuk 
seber,  protlač  napřed  sýtkem  a  pak  ubrouskem;  zapraž 
bledou  jíškou,  nech  ještě  čtvrt  hodiny  vařit,  seber  pěnu, 
zakloktej  čtyřmi  žloutky  rozkloktanými  s  koflíkem 
smetany  a  dvěmi  lžícemi  másla  a  vlej  do  mísy  na  ty 
kousky  úhoře  a  račí  ocásky.  Nemáš-li  račích  ocásků, 
můžeš  použíti  rozkrájeného  o2asu  z  humry. 

93.  Polévka  z  kapra. 

Carp  Soup. — Potage  de  Carpe. 

S  několika  kusů  kapra  stáhni  kůži  a  vyndej  kůstky, 
maso  odlož  stranou,  ty  odřízky  pak  vlož  do  hrnku,  dej 
k  nim  půl  celeru,  jednu  petružel.  pór,  nalej  na  to  vody, 
osol  to  a  nech  to  vařit.  Mezitím  maso  drobnince  usekej , 
přidej  k  tomu  asi  4  stroužky  rozetřeného  česneku,  trochu 
majoránky,  trochu  citrónové  kůry,  trochu  tlučeného 
hřebíčku,  trochu  zázvoru  a  drobet  pepře,  pak  to  dej  do 
čistého  hrnku,  proceď  na  to  polévku,  v  které  odřezky  se 
vařily  a  nech  to  chvilenku  vařit,  načež  to  zapraž  za- 
hnědlou jíškou  a  nech  to  ještě  trochu  povařit;  potom 
polévku  nalej  na  smaženou  žemliČku  a  nes  ji  na  stůl. 
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94.     Bouillabaisse. 

Vezmi  jednu  štiku,  jednoho  úhoře,  dva  okouny 
a  živého  mořského  raka.  Ryby  dobře  očisti,  rozpol, 
kosti  vyber  a  maso  rozkrájej  na  kousky  asi  půl  palce 
tlusté.  Vyndej  maso  z  ocasu,  těla  a  klepet  raka  a  tak- 
též rozkrájej  na  koláčky.  Dej  na  velký  rendlík  dvě 
unce  másla,  na  drobno  rozkrájenou  cibuli,  dva  stroužky 
utřeného  česneku,  bobkový  list  a  nech  chvilku  smažit; 
pak  přidej  rozkrájené  ryby,  raka  a  tucet  velkých  syro- 
vých ústřic;  osol,  opepři,  přidej  na  koláčky  nakrájený 
citron,  tři  oloupaná  a  rozkrájená  rajská  jablíčka,  půl 
lžičky  rozemnutého  šafránu,  trochu  dymiánu,  pintu  bílého 
vína  a  tolik  vody,  aby  se  ryby  pokryly.  Nech  vařiti  asi  půl 
hodiny,  pak  přidej  lžíci  usekané  zelené  petruželky  a  nech 
ještě  minutu  vařit.  Vyndej  ryby,  raka  i  ústřice  a  dej 
do  polévkové  mísy;  polévku  proceď  skrze  velmi  jemné 
sýtko,  nech  ji  ještě  jednou  varem  obejít,  vlej  na  ryby 
a  nes  na  stůl.  Na  zvláštním  talíři  předlož  na  kostky 
nakrájenou  usmaženou  žemličku.         (Pro  8 — lo  osob.) 

95.     Obyčejná  polévka  z  ústťic. 

Oyster  Soup, — Soupe  aux  Huttres. 

Nech  svařiti  kvart  mléka,  půl  koflíku  vody,  půl 
libry  másla  a  šťávu  z  jedné  pinty  ústřic,  osol  a  opepři 
dle  chuti;  přidej  ústřice  a  trochu  jemně  rozválených 
sucharů  (crackers)  k  vůli  zahoustnutí  a  nech  ještě  několik 
minut  povařit.  S  polévkou  touto  předlož  malé  suchárky 
na  zvláštní  misce.  (Pro  6  osob.) 

96.     Polévka  z  ústřic  po  francouzsku. 

French  Oyster  Soup. — Soupe  aux  Huttres  a  la  Fran^aise. 

Usekej  na  drobno  bílou  čásť  malého  póru  a  nech 
s  jednou  drobně  rozkrájenou  cibulkou  ve  dvou  uncích 
másla  pomalu  osmažit;  přidej  k  tomu  dvě  unce  ustrou- 
hané  žemličky,  nech  chvilku  s  cibulí  posmažit   a  přidej 


—  50  — 

asi  šedesát  prostředních  ústřic  i  se  šťávou  a  dva  kvarty 
petruželové  vody  aneb  postního  bouillonu.  Nech  svařiti 
nad  prudkým  ohněm  a  neustále  míchej,  tak  aby  ústřice 
ke  dnu  nepřilnuly;  pěnu  seber,  polévku  osol,  opepři^ 
okořeň  muškátovým  oříškem  a  nežli  se  nese  na  stůl,  při- 
míchej do  ní  drobet  rozkrájené,  zelené  petruželky  a  za- 
kloktej  čtyřmi  žloutky  aneb  dvěma  celými  vejci,  roz- 
kloktanými  s  koflíkem  smetany  a  kouskem  másla. 

97.     Polévka  z  ústřic  s  vínem. 

Oyster  Soup  with  Wine. — Soupe  aux  Huitres  au  Vin. 

Nech  vařit  tři  tucty  ostřic  se  šťávou  a  sklenici 
bílého  vína  až  ztuhnou;  pak  je  vyndej  a  dej  na  složený 
ubrousek  oschnout,  šťávu  proceď  ale  zpět  do  hrnku, 
přidej  buď  dva  kvarty  vody,  neb  petruželové  vody  aneb 
postního  bouillonu,  nech  chvíli  povařit  a  opět  proceď; 
rozkloktej  ctyry  žloutky  s  koflíkem  smetany  a  kouskem 
másla,  polévku  tím  dobře  zakloktej  a  vlej  do  mísy  na 
ony  uvařené  ústřice. 

98.     Polévka  z  humry. 

Lobster  Soup. — Potage  de  Homards. 

Do  dvou  kvartů  petruželové  vody  neb  postníhO' 
bouillonu  dej  maso  ze  dvou  humer,  šťávu  ze  čtyř  tuctů 
malých  vařených  mušlí,  zapraž  třemi  lžícemi  bledé 
máslové  jíšky,  přidej  tucet  malých  cibulek,  půl  pinty 
sherry,  špetku  tlučené  papriky  a  nech  půl  hodiny  vařit; 
humří  maso  z  polévky  vyber,  rozkrájej  na  kostky  a  vlož 
do  mísy  s  oněmi  vařenými  mušlemi  a  cibulkami;  pěnu 
z  polévky  seber,  přidej  čtyři  unce  račího  másla,  dobře 
promíchej  a  proceď  do  mísy  na  rozkrájenou  humru. 

99.     Polévka  z  raků. 

Crawfish  Soup. — Potage  aux  Ecrevisses. 

Hoď  dva  tucty  malých  raků  do  vařící  slané  vody 
a  nech  je  vařit  až  zčervenají,  ocásky  a  klepítka  oloupej. 
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ze  skořápek  udělej  čtvrt  libry  račího  másla,  skořepiny 
pak  dej  do  hrnku,  přidej  na  ně  dva  kvarty  postního 
bouillonu  aneb  petruželové  vod}^  nech  to  asi  deset 
minut  vařit  a  pak  to  proceď;  z  polovice  račího  másla 
a  z  trochu  bílé  mouky  udělej  bledou  jíšku,  zapraž  jí  tu 
račí  polévku  a  nech  čtvrt  hodiny  vařit;  pak  polévku  do- 
statečně osol,  troškou  květu  okořeň,  přimíchej  ještě 
ostatní  račí  máslo  a  nalej  do  polévkové  mísy  na  rozkrá- 
jené račí  ocásky,  klepeta  a  na  usmaženou  žemličku. 

100.     Polévka  ze  žab. 

Bisque  of  Frogs, — Bisque  de  Grenauilles. 

Rozsekej  na  drobno  dvacet  dobře  očištěných  žabích 
stehýnek,  dej  je  na  rendlík,  přidej  k  nim  malou,  na  dro- 
bno rozkrájenou  cibuli,  kousek  zelené  petružele,  trochu 
tlučeného  květu  a  kus  máslř*,  osol  to  a  nech  asi  čtvrt 
hodiny  dusit;  utluč  to  pak  v  hmoždíři  se  čtyřmi  na  tvrdo 
uvařenými  žloutky,  dej  to  do  hrnku,  přilej  dva  kvarty 
postního  bouillonu  aneb  petruželové  vody  a  nech  to  čtvrt 
hodiny  povařit;  pak  to  proceď,  zapraž  trochu  bledou 
máslovou  jímkou,  nech  ještě  chvíli  povařit,  přidej  ještě 
drobet  tlučeného  květu  a  vlej  do  mí^y  na  usmaženou 
žemličku.       Také  do  ní  můžeš   zavařiti  rybí  knedlíčky. 

101.     Polévka  z  hlemýžďů. 

Snatl  Soup. —  Potage  aux  Escargots. 

Nech  vařiti  dva  tucty  velkých  plžů  asi  půl  hodiny 
ve  slané  vodě,  načež  je  špikovačkami  ze  skořápek  vy- 
tahej, v  polovici  přetrhni,  ocásky  zahoď  a  přední  Částky 
jemně  usekej;  dej  na  rendlík  tři  unce  másla,  tři  lžíce 
nakrájených  žampionů  a  lžíci  zelené  sekané  petruželky, 
přidej  usekané  plže  a  nech  několik  minut  smažit;  zapraž 
trochem  mouky,  přidej  asi  čtyry  lžíce  kyselé  dobré  sme- 
tany, řádně  promíchej  přilej  dva  kvarty  postního  bouillonu 
aneb  petruželové  vody  a  nech  ještě  asi  půl  hodiny  po- 
vařit, načež  vlej  na  mísu  na  osmaženou  žemličku. 
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PŘÍOHOUTKY. 


Side  Díslies«     —     Hors  ďOeuvres. 


Přícboutky  jsou  vedlejší  jídla,  určená  k  tomu,  aby 
chuť  vzbuzovala  a  proto  se  musí  dbáti,  aby  nejen  pi- 
kantně, ale  i  úhledně  připravena  byla.  Dělí  se  na 
studené  a  teplé.  Studené  přícboutky  jsou  oblíbenější, 
jelikož  se  nechají  snáze  připraviti,  přispívají  znamenitě 
k  okrase  tabule  a  poskytují  hostům  příjemného  dráždidla 
chuti  hned  po  polévce.  Staví  se  na  stůl  před  obědem 
na  malých  talířkách  aneb  porcelánových  a  skleněných 
miskách  a  odstraní  se  až  před  zákusky.  Teplé  přícboutky 
podávají  se  po  polévce  na  malých  ohřátých  talířkách. 
Studené  i  teplé  přícboutky  mohou  se  předkládati  samo- 
statně při  svačinách,  plesích  a  podobných  příležitostech. 

Studené  příchontky. 

Cold  Side  Dishes.    —    Hors  ďOeuvres  Froids. 


Kromě  studených  příchoutek  zde  uvedených,  můžeš 
též  předložiti  ústřice  ve  skořápce,  mušle  a  ryby  uzené 
a  marinované  (viz  tam),  a  všeliké  naloženiny,  jako: 
mixed  pickles,  chow-chow,  naložené  lusky,  naložené 
vlaské  ořechy,  ovoce  v  octě  zavařené  a  pT. ,  jež  se  též 
hotové  v  každém  grocerním   obchodu  obdržeti  mohou. 

102.     Řetkvičky. 

Radishes. — Radis. 
Vyper  pěkné  čerstvé  řetkvičky — ne  duté — vlož  je 
na  půl  hodiny  do  studené  vody  a  pak  dobře  vyper;  ko- 
řínky uřízni  a  z  natě  nech  pouze  dva  neb  tři  nejmenší 
lístky;  dej  na  zvláštní  misku  s  několika  kousky  ledu. 
Dej  na  stůl  čerstvé  máslo,  aby  si  každý  dle  libosti  mohl 
posloužiti. 
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103.     Celerové  stonky. 

Celery  Stalks. — Celeri  eji  Branches, 

Vezmi  mladé  hlavičky  celerové,  svrchní  tvrdé  a  kor- 
naté  stonky  odstraň,  vnitřní  žluté  ii  křehké  stonky  dobře 
vyper,  po  délce  na  dvě  neb  tři  části  rozštípni  a  předlož 
buď  ve  vysokých  sHemcích  aneb  na  skleněných  po- 
dlouhlých miskách. 

104.     Červené  a  bílé  zelí. 

Red  and  White  Cabbage. — Choux  Rouges  et  Choux  Blancs. 

Rozkrájej  červené  a  bílé  zeh',  dej  na  mísu  střídavé 
buď  v  pruhách,  kolech  aneb  hvězdovitě,  osol,  opepři 
a  polej  octem  a  olejem.  Rozličným  jiným  uspořádáním 
může  se  docíliti  velmi  pěkných  effektů. 

105.     Olivy. 

Olives. — Olives. 
Vyper   olivy    dobře  ve    slané   vodě  a  narovn'ej   na 
misku  na  drobně  utlučený  led.      Kromě  obyčejných  oHv 
mohou  se  vzíti  olivy  s  vydloubanými  peckami,   olivy  na- 
dívané sardelovou  pastou,  aneb  černé  italské. 

106.     Sladké  okurky. 

Sweet  Piek  les. —  Cornichons  Doux, 
Narovnej    na    mísu    na  koláčky    nakrájené  sladké 
okurky,    prolož  nakrájenou  cibulí  a  na  koláčky  rozkráje- 
nými paprikovými  lusky;  oblož  několika  šalotkami,  posyp 
usekanými  estragonovými  lístky  a  polej  octem. 

107.     Červená  řípa. 

Red  Beels. —  Belteraves. 

Oinej  čistě  pěknou  červenou  řípu,  uvař  do   měkká, 

oloupej   a   nakrájej  na  koláčky;  oškrab  křen   a  rozkrájej 

ho  na  kolečka,  potom  vlož  do  hrnku  vždy  vrstvu  řípy, 

oblož  ji  několika  kolečky  křenu,    posyp  trochu   anýzem 


—  54  — 

nebo  feniklem  a  trochu  osol;  tak  pokračuj  až  jest  všecko 
iiak^žino,  nalej  na  to  d^brý  vinný  ocet  a  nech  čtyry- 
advacet  hodin  stát.  Místo  anýzu  neb  feniklu  můžeš  ji 
též  proložiti  několika  hřebíčky.  Předlož  na  zvláštní 
misce  a  polej  trochu  šťávou. 

108.     Muškátový  meloun. 

Miisk  Melon. — Meloji  Vert  Maraicher. 

Melouny  tyto  musí  se  dáti  před  upotřebením  buď 
na  led  aneb  do  chladného  místa,  aby  byly  hezky  studené. 
Pak  se  očistí,  rozkrájí  na  půlky  neb  na  čtvrtky  a  před- 
loží na  Vinných  neb  jiných  velikých  listech.  Jedí  se  buď 
posypané  cukrem  aneb  osolené  a  opepřené. 

109.     Bramborová  šifonáda. 

Potato  Chiffonade . — Pommes  de  Terre  Chiffonade. 
Uvařené  vychladlé  brambory  nakrájej  na  lístky; 
z  lístků  těch  formičkou  vykrájej  kolečka  asi  půl  druhého 
palce  v  průměru;  vykrájej  taktéž  koláčky  téže  velikosti 
z  červené  řípy;  narovnej  brambory  a  řípu  stnMavě  kolem 
okraje  ploché  mísy,  tak  aby  jednotlivá  kolečka  se  trochu 
přesahovala.  Prostředt-k  mísy  vyplň  buď  na  kostičky 
rozkrájenou  čekankou,  celerovými  stonky  neb  rozličným 
salátem  (z  kuřete,  humry  atd.).  Polej  prostředek  hustou 
majonézou  a  okrášli  usekanou  petruželkou. 

110.     Sardinky. 

SardÍ7ies.  — Sardines. 

Z  tenkých  krajíčků  žitného  chleba  vykrájej  srdco- 
vité  kousky  zvící  dlaně,  na  každý  polož  dvě  sardinky, 
pokrop  je  jejich  olejem,  polož  na  vrch  kousek  citronu 
a  okrášli  po  str.mách  kouskem  petružele.  Předkládej 
po  jednom  na  malých  talířkách.  Sardinky  musí  býti 
chovány  na  ledu  a  vyndají  se  z  lednice  teprv  před 
úpravou. 
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111.  Slanečky, 

He  rings .  —  Ha  rengs . 
Nech  slanečky  dva  dny  buď  ve  studené  vodě  neb 
v  mléce  močit,  potom  je  rozpůli,  hřbetní  kosti  vyndej, 
půlky  rozkrájej  na  palec  dlouhé  kousky  a  srovnej  vždy 
dvě  půlky  na  jednu  podlouhlou  plochou  misku,  tak  aby 
se  zdály  nerozkrájené;  na  jeden  konec  mísy  polož  roz- 
půlenou hlavu,  na  druhý  ocas  a  polej  trochu  olejem 
a  octem.  Do  prostřed  mezi  obě  půlky  slanečka  dejmalou 
hromádku  na  tvrdo  uvařeného  usekaného  žloutku,  vedle 
žloutku  (opět  mezi  půlkami  slanečka)  po  hromádce  use- 
kané červené  řípy,  po  hromádce  na  tvrdo  vařeného  use- 
kaného bílku  a  konečně  po  hromádce  usekané  petružele. 

112.  Salámy. 

Sausages.  — Saucissons. 

Salámy,  cerveláty  neb  mortadella  se  oloupají,  na- 
krájí na  tenké  lístky,  urovnají  do  prostřed  misky  a  okrášlí 
kolem  věncem  z  usekané  petruželky.  Též  se  mohou 
políti  octem  a  posypati  drobně  usekanou  cibulí. 

113.     Žemlové  řízky. 

Fancy  Toasts.  —  Canapés . 

Nakrájej  žemle  neb  bílý  chléb  na  čtvrt  palce  tlusté 
stejné  řízky,  vyřízni  z  nich  kousky  buď  podlouhlé  půl 
čtvrtá  palce  dlouhé  a  dva  palce  široké,  buď  kulaté  asi 
tři  palce  v  průměru  a  nech  je  na  másle  do  žlutá  osmažit. 
Když  vystydnou,  protlač  kornoutem  aneb  trychtýřem  na 
okolek  kousek  račího  aneb  jiného  másla,  prostředek 
vyplň  a  narovnej  na  talíř  pokrytý  ubrouskem  jeden  vedle 
druhého. 

114.     Žemlové  řízky  s  jazykem. 

Fancy  Toasts  with  Tongue. —  Canapés  h  la  Langue. 
Připrav  kulaté  smažené  řízky  a^^i  půl  třetího  palce 
v  průměru,  pokrej   je  tenkými  lístky  jazyku  stejné  veli- 
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kosti  a  formy,  do  prostřed  dej  kuličku  ze  sekaného 
jazyku,  polej  aspikem  a  posyp  usekanou  zelenou  petru- 
želkou.  Stejným  spůsobem  připravují  se  řízky  se  šunkou. 
Též  jiné  maso  a  drůbež  může  se  upotřebiti. 

115.  Žemlové  řízky  s  lososem. 

Fancy  Toasts  with  Salmon. — :Canapés  de  Sautnon. 

Vezmi  podlouhlé  smažené  řízky,  udělej  okolek  ze 
sardelového  másla,  polož  na  přič  několik  úzkých  tenkých 
řízků  lososa  a  okrášli  usekanou  petruželkou,  usekanými 
bílky  a  žloutky. 

116.  Žemlové  Hzky  s  humrou. 

Fancy  Toasts  with  Lobster. — Canapés  de  Homards, 

Maso  z  humry  rozkrájej  na  drobné  kostičky,  osol, 
opepři,  Zííceď  citrónovou  šťávou  a  dej  na  kulaté  smažené 
řízky  s  okolkem  z  račího  másla.  Humra  se  též  může 
nakrájeti  na  tenké  řízky  a  okrášliti  sekanými  žloutky, 
bílky  a  petruželkou. 

117.     Žemlové  řízky  se  sardelemi. 

Fancy  Toasts  with  Anchovies —  Canapés  aux  Anchois. 

Kolem  kulatých  smažených  řízků  udělej  okolek 
z  čerstvého  másla,  do  prostředka  narovnej  sardelky  ve 
spůsobě  růžice  a  okrášli  mezi  sardelkami  na  tvrdo  va- 
řeným utřeným  žloutkem.  na  tvrdo  vařeným  usekaným 
bílkem  a  usekanou  zelenou  petruželkou. 

118.     Žemlové  řízky  s  kaviárem. 

Fancy  Toasts  with  Caviare. —  Canapés  au  Cavia^-. 

Vezmi  kulaté  smažené  řízky,  udělej  okolek  z  čer- 
stvého másla,  prostředek  pomaž  kaviárem,  promíchaným 
s  citrónovou  šťávou  a  několika  kapkami  oleje,  a  posyp 
kaviár  drobnince  usekanou  cibuli.' 
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119.     Žemlové  řízky  s  vejci. 

Fancy  Toasts  with  Eggs.  —  Canapés  ďOeufs. 
Kolem  podlouhlých  smažených  řízků  udělej  okolek 
ze  zeleného  másla,  prostředek  rozděl  sardinkami  na  přič 
položenými  na  několik  přihrádek  a  tyto  vyplň  střídavé 
na  tvrdo  vařenými  sekanými  žloutky  a  bílky. 

120.     Sandvice. 

Sandwichcs.  — Sajtdwiches. 
Oblíbená  tato  pochoutka  pozůstává  ze  dvou  tenkých 
řízků  chleba,  mezi  které  položí  se  tenký  ří-^ek  masa, 
sýra  a  p.  Vynálezcem  jejich  byl  lord  Sandwich.  K  sand- 
vičům  bére  se  bílý.  nejlépe  dva  dny  starý  chléb  bez  děr, 
který  se  rozkrá  í  na  stejné,  asi  čtvrt  palce  tlusté  řízky; 
kůrky  se  odkrojí.  tak  aby  zůstaly  pěkné  kousky,  asi 
čtyry  palce  do  čtverce  Maso  musí  býti  libové,  měkké 
a  šťavnaté,  dobře  upečené  neb  uvařené  a  rozkrájené  na 
tenké,  stejné  ří.ky  Okraje  sandvičů  musí  býti  rovné 
a  vložené  věci  nesení  nikdy  přesahovati.  Hotové  sand- 
vice narovnej  na  talíř  pokrytý  ubrouskem,  okrášli  7elenou 
petruželkou  neb  řeřichou  a  postav  na  stůl  zároveň  s  ná- 
dobkou hořčice,  aby  si  každý  dle  libosti  mohl  posloužiti. 
Kdyby  sandvice  před  upotřebením  osýchaly,  namoč 
ubrousek  ve  studené  vodě.  do  sucha  vyždímej  a  sandvice 
ním  přikrej.  Také  se  může  každý  sandvič  z^ibaliti  do 
tenkého  voskovaného  papíru. 

121.     Šunkové  sandvice. 

Ham  Sandwiches.  —  Sandwiches  de  Jambon. 
Odkroj  veškerý  tuk  s  dobře  uvařené  šunky,  roz- 
krájej ji  na  tenké  stejné  řízky  a  tyto  opět  rozkrájej  na 
menší  kousky,  tak  aby  se  mohly  dáti  tři  ijeb  čtyry  do 
jednoho  sandvice.  Připravené  řízky  chleba  pomaž  má- 
slem, na  jeden  narovnej  kousky  šunky,  druhým  přikrej, 
zlehka  dohromady  přimáčkni  a  předlož. —  Dává-Ii  se  do 
sandvičů  pouze  po  jednom  velkém  řízku  masa,  může  se 
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státi,  ze  při  prvním  ukousnutí  octne  se  celý  kousek  masa 
v  ústech  a  všechen  chléb  zůstane  v  ruce,  proto  jest 
záhodno  užívati  kousků  menších,  jak  s  vrchu  bylo 
pověděno.      Sanka  může  se  též  drobně  usekati. 

122.     Sandviče  z  různého  masa. 

Safidwiches  of  Different  Meats. — Sandwiches  de  Vlandes  Varlées. 

Jako  šunkové,  připravují  se  i  sandviče  z  rozličného 
jiného  masa.  Místo  šunky  vezmi  buď  hovězí  jazyk,  neb 
hovězí  pečeni,  svíčkovou  pečeni,  telecí  pečeni,  pečenou 
jehněčí  kýtu  neb  nakládané  hovězí.  Maso  se  buď  nakrájí 
na  tenké  řízky  aneb  může  se  také  usekati. 

123.     Sandviče  z  drůbeže. 

Fowl  Sandwiches. —  Sandwiches  de  Volaille. 

Pečená  slepice,  kuře  aneb  krocan  zbaví  se  kůže 
a  tuku,  maso  se  rozkrájí  na  tenoučké  řízky  a  pokropí 
se  olejem  a  octem.  Ostatně  připravují  se  jako  jiné 
masité  sandviče. 

124.     Sandviče  po  francouzsku. 

French  Sandwiches. —  Sandwiches  á  la  Frangaise. 

Usekej  na  drobno  dostatečné  množství  libové  šunky, 
přidej  kousek  čerstvého  másla,  několik  kapek  estrago- 
nového  octa,  okořeň  tlučeným  bílým  pepřem  a  dobře  vše 
promíchej.  Smíšeninou  touto  pomaž  připravené  řízky 
chleba,  druhými  řízky  přikrej,  zlehka  dohromady  při- 
máčkni a  hotové  sandviče  rozřízni  příčně  na  dvě  tří- 
hranné  půlky. 

125.     Sandviče  se  zvěřinou. 

Game  Sa7id7viches. — Saňdiviches  de  Gibier. 

Namaž  jeden  řízek  chleba  máslem   a  druhý  tence 

francouzskou  hořčicí.      Rozkrájej  na  tvrdo  vařená  vejce 

na   lístky,   žloutky  vyber  a   utři   s    olejem,    octem,    solí 

a  pepřem  a  polož  čtyry  bílkové  kroužky  na  chléb  máslem 
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namazaný.  Usekej  půl  libry  studené  zvěřiny,  osol,  opepři, 
přidej  utřené  žloutky  a  trochu  estragonového  octa  a  dobře 
promíchej.  Touto  smíšeninou  vyplň  bílkové  kroužky, 
přikrej  druhým  řízkem  chleba,  zlehka  přitlač  a  předlož. 
Místo  zvěřiny  může  se  též  upotřebiti  drůbež  a  všeliké 
jfeié  maso. 

126.  Nadívané  sandviče. 

Stuffed  Sandwiches. — Sandwiches  Farcies 
Rozkrájej  maso  z  kuřete  na  drobné  kostky,  přidej 
tolik  na  malé  nudličky  nakrájených  stonků  celerových, 
mnoho-li  jest  masa.  trochu  estragonových  lístků,  tolik 
majonézy,  aby  se  vše  dohromady  pojilo,  osol,  opepři 
a  řádně  promíchej.  Vezmi  tolik  žemliček,  mnoho-li  je 
hostů,  svršek  odkroj,  střídku  opatrně  vyber,  žemličky 
naplň  tou  smíšeninou,  odkrojenými  kousky  přikrej  a  na- 
rovnej na  talíř,  pokrytý  ubrouskem.  Místo  kuřete  může 
se  vzíti  též  telecí  pečeně,  raci,  nakládaný  losos  a  j. 

127.  Salátové  sandviče. 

Salad  Sandmichcs. — Sandwiches  au  Salade. 
Rozkrájej  na  kousky  čtvrt  libry  prsíček  z  kuřete 
á  čtvrt  libry  studeného  uvařeného  jazyku,  dej  do  moždíře 
a  dobře  to  utluč.  Zavlhči  několika  kapkami  octa,  přidej 
lžičku  celerové  soH,  špetku  papriky  a  čtyry  nebo  pět  Ižic 
majonézy.  Dobře  dohromady  promíchej,  vlož  do  studené 
mísy  a  dej  k  ledu  až  do  upotřebení.  Pak  namaž  řízky 
chleba  tou  smíšeninou,  na  jeden  kousek  polož  křehký 
lístek  hlávkového  salátu,  namočený  vestragonovém  octě, 
přikrej  druhým  namazaným  kouskem  chleba,  z  lehká 
dohromady  zmáčkni  a  předlož.  Šunka  s  telecí  pečení 
dělá  též  velmi  dobrý  salátový  sandviČ. 

128.     Sandviče  ze  syrového  masa. 

Raw  Beef  Sandwiches.  —  Sandwiches  ct  I  a  Tartare. 
Kousek    pěkného    libového    hovězího   masa  usekej 
s  cibulí,   osol,    opepři,   namaž    na    jeden    řízek    chleba, 
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druhým  chlebovým  řízkem  přikrej,  trochu  dohromady 
přimáčkni  a  předlož.  Kdo  nemá  rád  cibuli,  múze  ji 
vynechati.      Másla  a  hořčice    se  při    těchto  sandvičích 


neužívá. 


129.     Sandviče  s  okurkami. 

Pickle  Sandwiches. — Sandwiches  de  Cornichons , 

Pomaž  připravené  kousky  chleba  máslem  Najeden 
kousek  polož  napřed  na  tenké  lístky  nakrájenou  kyselou 
okurku,  potom  tenký  řízek  telecí  pečené,  přikrej  druhým 
kouskem  chleba,    zlehka  dohromady  zmáčkni  a  předlož. 

130.     Sandviče  se  sardinkami. 

Sardine  Sandzaiches. —  Sandwiches  de  Sardines. 

Jeden  řízek  chleba  pomaž  máslem  a  druhý  velmi 
tence  francouzskou  hořčicí.  Rozpůli  dvě  sardinky,  páteř 
vyndej,  píllky  urovnej  na  máslem  pomazaný  chléb  a  za- 
ceď  troškou  citrónové  šťávy.  Na  vrch  polož  křehký 
lístek  hlávkového  salátu,  přikrej  druhým  řízkem,  zlehka 
přimáčkni  a  předlož. 

131.     Sandviče  s  kaviárem. 

Cauiare  Sandwiches, — Sandwiches  de  Caviar. 

Na  každý  sandvič  ve^ími  lžičku  kaviáru,  půl  lžičky 
drobné  usekané  cibule,  kousek  másla  zvící  vlaského 
ořechu  a  šťávu  z  půl  citronu.  Vše  dobře  promíchej 
a  namaž  na  připravené  kousky  žitného  chleba,  zlehka  je 
dohromady  přimáčkni,  rozkroj  sandvič  příčně  na  dvě 
tříhranné  půlky  a  předlož. 

132.     Sandviče  se  sýrem  Brie. 

Brie  Cheese  Sandwiches. — Sandwiches  de  Fromage  de  Brie. 

Usekej  na  drobno  trochu  zelené  petruželky,  smíchej 
ji  s  kouskem  másla,  smíšeninou  pomaž  připravené  kou- 
sky chleba,  mezi  které  polož  tenké  řízky  sýra  Brie; 
zlehka  dohromady  přimáčkni  a  předlož. 
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133.      Sandviče  se  sýrem  Roquefort 

Roquefort  Chease  Sandwiches. — Sandwiches  de  Frotnage 

Roquefort, 

Dve  unce  Roquefort  sýra  smíchej  s  kouskem  másla, 
potři  smíšeninou  připravené  chlebové  řízky,  přikrej 
svrchními  řízky,  zlehka  dohromady  přimáčkni  a  sandviče 
na  čtyry  čtvrtky  rozkroj.  Mohou  se  též  předložiti  po 
salátu. 

134.      Sandviče  se  švýcarským  sýrem. 

Swiss  Cheese  Sandwiches. —  Sandwiches  de  Fromage  Suisše. 

Nakrájej  žitný  chléb  na  tenké  řízky  a  udělej  z  nich 
kousky  téže  velikosti,  jako  obyčejné  sandviče.  Pomaž 
chléb  máslem,  dej  vždy  mezi  dva  kousky  chleba  několik 
lístků  švýcarského  sýra,  zlehka  dohromady  přimáčkni 
a  sandvič  příčně  na  dvě  tříhranné  půlky  rozkroj. 

135.     Sandviče  s  vejci. 

Egg  Sandwiches.  —  Sandwiches  ďOeu/s. 

Rozkrájej  na  tvrdo  vařená  studená  vejcíi  na  tenké 
lístky,  opepři  a  osol,  polož  vždy  čtyry  lístky  vajec  na 
jeden  máslem  namazaný  řízek  chleba,  druhým  řízkem 
přikrej,  zlehka  přimáčkni  a  předlož.  Mohou  se  taktéž 
použíti  vejce  na  drobno  usekaná. 

136.     Sandviče  s  olivami. 

Olivě  Sandwiches, —  Sandwiches  ď'Olives. 

Na  jeden  sandvič  vezmi  šest  vyloupaných  oliv, 
dobře  je  usekej,  přidej  kousek  másla  zvící  vlaského 
ořechu  a  špetičku  papriky;  dobře  vše  promíchej  a  při- 
prav sandvič  dle  obvyklého  spůsobu. 
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Teplé  příchontky. 


Warm  Side  Dishes.  —    Hors  ďOeiivres  Chands. 


Teplé  příchoutky  se  předkládají,  když  hosté  dojídají 
polévku  a  musí  býti  vždy  čerstvě  připravené.  Mohou  se 
ovšem  také  předkládati  o  svačinách,  plesích  a  podobných 
příležitostech  a  kromě  uvedených  zde  předpisů  možno 
též  předložiti  smažené  neb  pečené  ústřice,  smažené  rybi- 
čky a  všeliké  svítečky,  jež  též  do  polévek  se  dávají 
a  o  nichž  tamtéž  pojednáno  jest. 

137.     Vemeno  smažené. 

Cow's  Udder. — Pis  de  Vache. 
Dobře  očištěné  kravské  vemeno  musíš  vařiti  v  ně- 
kolika  vodách  až  změkne  a  vodu  více  nekalí.  Pak  s  něj 
ořezej  všechny  kůžičky,  rozkrájej  je  na  stejná  a  nepříliš 
tlustá  kolečka  aneb  obyčejné  kousky,  popraš  je  drobátko 
solí,  obal  je  nejprve  v  mouce,  pak  v  rozkloktaném  vejci 
a  konečně  v  strouhané  žemličce  a  nech  je  v  rozpále- 
ném má^e  do  zlatová  usmažit. 

138.     Žemlové  řízky  s  husími  játry. 

Canapés  of  Geese  Liver. —  Canapés  de  Foies  Gras. 
Roz-ekej  na  drobno  husí  játra  a  dle  potřeby  i  játra 
z  jiné  drůbeže;  taktéž  usekej  na  drobounko  kousek  šunky. 
Nech  zpěniti  na  másle  jednu  rozstrouhanou  cibulku,  při- 
dej k  tomu  sekaninu,  opepři,  osol  a  nech  půl  hodiny 
dusit.  Pomaž  tím  osmažené  žemličkové  lístky  a  pokrop 
precezenou  citrónovou  šťávou. 

139.     Žemlové  řízky  s  játry. 

Canapés  of  Calves  Liver. —  Canapés  de  Foies  de  Veau. 
Ustrouhej  pěkná  telecí  játra.  Usekej  na  drobno  dvě 
cibule  a  čtvrt  libry  slaniny  a  nech  to  s  kouskem  másla  na 
rendlíčku  spejchnout.      Pak  vlož  do  toho  játra  a  nech  je 
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dusit,  musíš  však  na  ně  častěji  dohlížeti  a  po  lžíci  tučné 
polévky  přilévati,  aby  se  nepripálily;  pak  to  osol,  okořefí 
tlučeným  pepřem  a  přidej  trochu  drobně  usekané  zelené 
petružele.  Nakrájej  ostrouhané  žemle  na  řízky,  nech  je 
na  másle  do  zlatová  usmažiti  a  polej  je  pak  horkou  po- 
lévkou, aby  zvláčněly;  hned  však  je  opět  vyndej,  pomaž 
každý  řízek  připravenými  játry  a  dej  na  stůl. 

140.  Mozečkem  nadívané  žemličky. 

French  Rolls  with  Calves  Brain.  —  Petits  Pains  aux  Cerveilles, 

Nech  zpěniti  dvě  unce  másla  s  usekanou  cibulí» 
vlož  do  toho  dobře  očištěný  telecí  mozek,  osol  to,  ope- 
při, přidej  trochu  usekané  zelené  petružele,  dve  celá 
vejce  a  dobře  to  promíchej.  Jakmile  to  trochu  ztuhne, 
odstav  to  od  ohně  a  nech  vychladnout.  Nakrájej  ostrou- 
hané housky  na  tenké  řízky,  polej  je  trochu  mlékem, 
kteréž  musíš  však  ihned  slíti,  aby  se  nerozpadly,  i  pomaž 
pak  vždy  jeden  lístek  housky  mozkem,  druhý  nan  při- 
máčkni, omoč  v  rozkloktaném  vejci,  obal  ve  strouhané 
žemli  a  usmaž  do  zlatová  v  rozpáleném  másle.  Místo 
mozku  může  se  též  použíti  usekaná  pečená  telecí  led- 
vinka, usekané  maso  z  drůbeže  aneb  i  jiné,  třeba  od 
předešlého  dne  zbylé  maso. 

141.  Telecí  závitky  se  sardelkami. 

Rolls  of  Veal  with  Anchovies. —  Paupiettes  de  Veau 
aux  Anchois. 

Ze  studené  telecí  kýty  nakrájej  tenounkých  řízků; 
pro  šest  osob  utři  čtvrt  libry  másla  se  čtvrt  librou  oči- 
štěných sardelí,  přidej  k  tomu  drobnince  rozkrájené 
cibulky,  načež  pomaž  každý  řízek  tímto  sardelovým 
máslem,  zaviň  a  obvaz  každý  čistou  nití.  Na  to  dej  na 
kastrol  kus  čerstvého  másla  s  drobně  nakrájenou  cibulí, 
polož  na  to  zavinuté  řízky,  přikrej  je  pokličkou  a  nech  je 
dusit.  Jakmile  se  šťáva  pod  nimi  ztráceti  počíná,  musíl^ 
je  podlévati  hovězí  polévkou,  aby  se  nepripálily,  šťáva 
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pak  aby  dostala  pěknou  červenou  barvu.  Když  již  mají 
2ávitky  přijíti  na  stůl,  podlej  je  troškou  vína  a  přisyp 
kávovou  lžičku  strouhané  žemličky.  Potom  narovnej 
jzávitky  do  prostřed  mísy,  udělej  kolem  nich  věnec 
z  vlaských  makaronek  ve  slané  vodě  uvařených  a  polej 
to  vše  šťávou  ze  řízků.  Také  se  mohou  obložiti  rýží, 
vařenou  v  hovězí  polévce. 

142.  Vepřové  jaterničky  s  pivem. 

Sausages  with  Beer. — Saucissons  a  la  Biěre. 

Usekej  libru  libového  vepřového  masa,  osol  a  oko- 
řeň dle  chuti  tlučeným  pepřem,  načež  z  toho  udělej 
malé  válečky  na  spůsob  jaterniček,  jež  obal  ve  strouhané 
housce  a  vlož  na  kuthan  máslem  vymazaný.  Když  po- 
čínají po  vrchu  červenati,  podlévej  je  při  obracení  tro- 
škami piva;  napotom  je  narovnej  na  mísu,  polej  je 
šťávou  z  kuthanu  a  dej  na  stůl. 

143.  Svítečky  z  telecích  ledvinek. 

Colombines  of  Veal  Kidneys. — Colombines  de  Rognons  de  Veau. 

Usekej  na  drobno  pečenou  telecí  ledvinku,  dej  ji 
do  hrnku,  vraz  k  ní  pět  celých  vajec,  osol  to,  přidej  tři 
vrchovaté  Ižice  strouhané  iemličky,  trochu  drobně  na- 
krájené citrónové  kůry,  trochu  usekané  zelené  petružele 
a  dobře  to  promíchej.  Pak  vymaž  důlky  na  lívancovém 
plechu  máslem,  vysyp  strouhanou  žemličkou,  dej  do 
každého  důlku  lžíci  té  smíšeniny  a  nech  do  zlatová 
upéci. 

144.     Svítečky  z  jater. 

Colombines  of  Calves  Liver. — Colombines  de  l^oies  de  Veau. 

S  půl  telecích  jater  stáhni  kůžičku  a  nech  je  asi  dvě 
hodiny  v  mléce  močit,  pak  je  omej  a  na  prkénku  seškrab, 
žilky  a  mázdry  odstraň;  játra  usekej  s  dvěmi  uncemi 
hovězího  tuku,  vraz  do  nich  čtyry  celá  vejce,  dobře  to 
rozmíchej,  přidej  jednu  ustrouhanou,  v  mléce  namočenou 
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Po  delších,  důkladných  přípravných  pracích  před- 
kládá nížepsaný  nakladatel  ctěnému  obecenstvu  první 
sešit 

Nové  Domácí  Kuchařky 

pro  česko- americké  hospodyně,  kterou  dle  nejlepších 
českých,  amerických  a  francouzských  pramenů  a  vlast- 
ních víceletých  studií  k  tisku  upravil 

PAN   EMANUEL    PERSEIN-BERÁNEK 

Kniha  tato  jest  zpracována  na  základě  amerických 
měr  a  vah,  vyhovuje  zdejším  poměrům,  obsahuje  přes 
1500  jasných,  srozumitelných  a  snadno  pochopitelných 
předpisů  pro  jednoduché  i  skvostné  domácnosti  a  zvlá- 
štní zřetel  jest  brán  k  tomi-i,  jak  se  chutná  a  vkusná 
jidla  dají  lacino  upravili.  Jest  to  bez  odporu  ta  nej- 
lepší, nejdůkladnější  a  nejspolehlivější  kniha,  jaká 
v  tom  oboru  kdy  byla  vydána,  obsahuje  naučení  ku 
přípravě  masitých  i  jiných  pokrmů,  pečiva,  cukrovinek, 
zavařenin  a  nápojů,  jakož  i  jiných  pro  domácnost  po- 
třebných pokynů  a  rad.  a  jsme  jisti,  že  mezi  českými 
ženami  a  dívkami  dojde  té  největší  obliby. 

Nová  domácí  kuchařka  tato  vyjde  v  6 — 8  sešitech 
o  64  stránkách,  tak  aby  si  každý  vzácné  toto  dílo 
mohl  zaopatřiti.  Cena  jednoho  sešitu  jest  20  ctů,  po- 
štou 22  clů.  a  vzhledem  k  ohromné  láci  knihy  té,  ne- 
můžeme jí  dávati  jinak  než  za  hotové.  Přijímáme  též 
předplatné   $1.00    na   pět   sešitů  s  poštovní   zásilkou. 

Kdo  by  si  přál  odbírati  dílo  toto  v  sešitech,  nechť 
se  přihlásí  u  jednatelů  ''Svornosti,"  '  Amerikána"  a 
"Ducha  Času"  po  Spojených  Státech,  roznášečů  časo- 
pisů, aneb  přímo  u  nakladatele 


AUG.  GERINGERA 


150  W.  I2TH  ST.    CHICAGO,  ILL. 


